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Rok IX 


GRUDZIEŃ 1954r. 


Na starych blędach niech 


OBRZE i tanio zjeść, nie czekać długo na obsłu- 
ge—tego życzą sobie wszyscy bez wyjątku konsu- 
menci zakładów gastronomicznych. Spełnienie tych ży- 
czeń zależy w dużym stopniu od aktywności rad na- 
rodowych, od tego jak prezydia rad oraz ich komisje 
o to zabiegają, od tego jak kontrolują zakłady, jak 
z nimi współpracują. Niedawno komisja handlu Dziel- 
nicowej Rady Narodowej Starówka w Warszawie za- 
brała się do kontroli ksiąg skarg i zażaleń w zakładach 
gastronomicznych na swoim terenie. Zdawałoby się, 
że książki powinny dać dość danych i wskazówek do 
poznania mechanizmu spraw gastronomicznych 
i usprawnienia pracy zakładów. Wyniki przeglądu 
ksiąg okazały się mizerne — komisja po prostu po- 
traktowała sprawę „po łebkach”, odlajkowała najja- 
skrawsze przypadki i na tym badanie zakończyła. 
Podobną beztroskę przejawiają prezydia i komisje 
w stosunku do losów swoich zakładów w innych mia- 
stach. W takim np. Wałbrzychu pracują dobrze i tanio 
stołówki OZR. Obiad w tych stołówkach dostępnych 
dla wszystkich można zjeść za 4,80 zł, zaś wcale nie- 
lepsze obiady w lokalach Wałbrzyskich Zakładów Ga- 
stronomicznych kosztują 9,60 zł. 


Te kontrasty cen powinny były zastanowić dyrekcję 
WZG oraz wydział handlu, któremu zakłady podlega- 
ią; pobudzić do rewizji metod pracy oraz kalkulacji cen 
Bu” Wałbrzyskich ZG wykazujących zbyt jaskrawe roz- 
lat Stości w zestawieniu z kalkulacją stołówek OZR. 
jednak mie zastanowiły i nie pobudziły. Gdy zwró- 
g ono się w tej sprawie do tutejszego wydziału handlu, 
tyle tylko wskórano, że w stołówkach OZR jadają te- 
raz pracownicy wydziału handlu wraz z naczelnikiem. 

Również inne sprawy Wałbrzyskich ZG, jak o tym 
mówił ich dyrektor Wójcicki na ostatniej krajowej 
naradzie aktywu gastronomicznego w Poznaniu, trak- 
towane są przez tamtejsze prezydium po macoszemu. 
Weźmy jako przykład sprawę sprzedaży wódki 

» Wałbrzychu. Do niedawna w mieście tym 26 punk- 

stów handlowych (nie licząc oczywiście zakładów ga- 
stronomicznych) miało tak zwaną koncesję — zezwo- 
lenie na sprzedaż spirytualiów. Ostatnio liczba punk- 
tów mających koncesje wżrosła w krótkim czasie pię- 
ciokrotnie. Gdy wódka jest we wszystkich sklepach 
i sklepikach, po co ją kupować przy stoliku restaura- 
cyjnym, gdzie jest droższa, Wygodniej jest kupić ją 
w sklepie i pić z kufla od piwa w zakładzie. W rezul- 
tacie sklepy robią obroty wódką — zakłady gastrono- 
miczne robią obroty pustymi butelkami po wódce, któ- 
re znajdują pod stołami i po kątach. 
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się nowe rady narodowe 


Wiele wysiłku włożyły Wałbrzyskie ZG, aby zachę- 
cić konsumentów do dań rybnych, jarskich, mącznych 
itp. Szczególny nacisk kładły na to, aby wybór tych 
dań w poniedziałki, dni bezmięsne w zakładach ga- 
stronomicznych był duży. Wysiłek ten jednak idzie 
ostatnio na marne. W bezpośrednim bowiem sąsiedz- 
twie zakładów WZG garmażernie MHM najobficiej są 
zaopatrzone w wybór potraw mięsnych właśnie w po- 
niedziałki. Można by zapytać — no dobrze, co to ma 
wspólnego z radą narodową? Właśnie że ma — od tego 
jest wydział handlu, żeby koordynował pracę podlę- 
głych sobie placówek, pomagał im w przedsięwzięciach, 
nie dopuszczał do tak rażących sprzeczności. 

I jak tu mogą rozwijać się placówki gastronomicz- 
ne, kiedy tej pomocy nie doznają. Choćby sprawa nie 
wykonanych od kilku miesięcy planów obrotu i pro- 
dukcji w zakładach wałbrzyskich. W lutym zakłady 
planu nie wykonały, a ludzie premii nie otrzymali. 
Co zrobiono w marcu? Podwyższono zakładom plan. 
Historia powtórzyła się w kwietniu i w następnych 
miesiącach. Przypomina się w związku z tym tadżycka 
historia o koniu, którego tak długo odzwyczajano od 
owsa, aż zdechł. Ludzi z wałbrzyskich zakładów ga- 
stronomicznych próbowano przez wiele miesięcy od- 


` zwyczaić od premii. Odzwyczajanie jednak nie wyszło 


na dobre ani ludziom, ani zakładom. 


Przykłady wałbrzyskie dnwodzą, do jakich wynatu- 
rzeń i skrzywień dochodzi w normalnej pracy zakła- 
dów gastronomicznych, gdy nie znajdują w radzie na- 
rodowej właściwego zrozumienia, gdy się traktuje ich 
potrzeby powierzchownie i nie potrafi zabezpieczyć im 
warunków dla lepszego rozwoju. 

Nie wszystkie rady zdawały sobie dotychczas spra- 
wę ze swoich zadań i obowiązków. Nie wszystkie wie- 
działy, co do nich, jako gospodarzy terenu należy i ja- 
ka jest rola gospodarza. 


Jedna z dzielnicowych rad narodowych w Lodzi 
zwróciła się niedawno do Centralnego Zarządu Prze- 
mysłu Gastronomicznego w Warszawie, ażeby zmienił 
kierownictwo dzielnicowej dyrekcji zakładów gastro- 
nomicznych. Nie ulega wątpliwości, że Centralnemu 
Zarządowi zależy na dobrych dyrekiorach, ale Prezy- 
dium Rady Narodowej w Łodzi lepiej zna i łatwiej 
może wyszukać odpowiednio zdolnych ludzi na te sta- 
nowiska niż Centralny Zarząd w Warszawie, który ma 
inne zadania do spełnienia. 

Podobnie nie rozumie swej roli Prezydium Rady Na- 
rodowej w Rzeszowie skoro się zwraca z pismem do 
tego Centralnego Zarządu, ażeby spowodował urucho- 


mienie zakładu gastronomicznego na przedmieściu 
Rzeszowa. Owszem, CZPG zależy, żeby i na przed- 
mieściach Rzeszowa były zakłady, ale lokalizacja sie- 
ci zakładów, otwieranie restauracji — to sprawa czysto 
lokalna i zależy od miejscowej rady a nie od CZPG. 

Nie brak na szczęście rad na poziomie. Rada Kielec- 
ka np. umie chodzić koło swoich spraw, umie pokie- 
rować zakładami. Żeby jednak umieć trzeba przede 
wszystkim znać przedsiębiorstwa i-.zakłady -— prezy- 
dium w Kielcach zna je właśnie. Zna ludzi, zna dy- 
rektorów i kierowników. Wie, co kto potrafi i co od 
kogo można i trzeba wymagać. Wie m. in., że zakłady 
wymagają renowacji, remontów, że wymagają przebu- 
dowy. Właśnie rada narodowa. zobowiązała zakłady, by 
na rok 1955 wstawiły do planu dwukrotnie wyższe po- 
zycje na inwestycje. 

Troszczy się o swoje zakłady prezydium Poznańskiej 
Rady Narodowej chociaż i ono mimo tej troski i opie- 
ki ma wiele grzechów i grzeszków na swoim koncie. 
W restauracji „Młodzieżowej“ podaje się kopiaste ta- 
lerze, ale bardzo niesmacznego jadła. Na stolikach w 
„Młodzieżowej“ nie ma solniczek, wykałaczek, serwe- 
tek papierowych, są natomiast sztuczne kwiatki, które 
przy wspomnianych tu brakach — pasują do stolików, 
jak przysłowiowe kwiatki do kożucha. 

Warszawskie dzielnicowe rady narodowe (o jednej 
mówiliśmy już na wstępie) na ogół interesują się za- 
kładami gastronomicznymi. Analizują ich pracę, ale 
analiza nie zawsze jest trafna. Dyskusja w sprawie za- 
kładów Dyrekcji Śródmieście na ostatniej sesji DRN 
wykazała, że cenzurka wystawiona przez komisję za- 
kładom jest zbyt dobra i nie pokrywa się z opinią ja- 
ką ma o nich własne przedsiębiorstwo WZG Śródmie- 
ście. À i 

Nie dostrzegła np. komisja rady dzielnicowej, że lo- 
kal „Rarytas“ mimo iż bierze najwyższe ceny w War- 
szawie, jest zakładem deficytowym, że kuchnia i ob- 
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FORMUŁOWANE w uchwałach II Zjazdu naszej 

Partii zadania szybkiego podniesienia stopy życio- 
wej ludzi pracy m.in. sprawami obejmują również sta- 
łą troskę o właściwą organizację miejsc wypoczynku 
i nieustanne polepszanie jego form. Podniesienie stanu 
zdrowotnego i regenerację sił ludzi pracy przebywają- 
cych na wczasach osiąga się przede wszystkim przez 
zdrowe, pełnowartościowe żywienie. 


Powołanym do spełniania tych zadań jest w pierw- 
szym rzędzie Fundusz Wczasów Pracowniczych (FWP). 

FWP jest specyficzną instytucją, która jakkolwiek 
masowo żywi ludzi przebywających na wczasach, różni 
się zasadniczo od innych organizacji prowadzących ży- 
wienie zbiorowe. Pobyt na wczasach łączy ludzi, wy- 
chowuje, zespala w jedną związkową rodzinę, ale jed- 
nocześnie ma na celu poprawę ich stanu zdrowia po- 
przez racjonalne żywienie. W ramach FWP prowa- 
dzone są różne rodzaje wczasów, a zatem: profilak- 
tyczne, dietetyczne, matki i dziecka, rodzinne, tury- 
styczne. Stosownie też do potrzeb wczasowiczów musi 
być rozwiązany problem żywienia. 

Zachodzi pytanie czy we wszystkich domach wcza- 
sowych' żywienie jest właściwie postawione? Odpo- 


202 ZYWIENIE ZBIOROWE 


sługa „Smakosza* przy Mokotowskiej stoją na niskim 
poziomie, że w „Jontku* przy ul. Wiejskiej jest brud- 
no, jadło niesmaczne i nieapetyczne, że na 30 zakładów 
w śródmieściu zaledwie 30% jest na jako takim po- 
ziomie. 

Warszawska DRN Śródmieście choć źle, widzi jed- 
nak swoje zakłady gastronomiczne. I są widoki, że wi- 
dzieć będzie je coraz lepiej. Ale bywają krótkowzrocz- 
ne rady, które mało lub w ogóle nic nie dostrzegają. 
W takim np. Pułtusku w restauracji PSS nr 1 przy 
Rynku śmiecie i puste butelki po wódce walały się po 
podłodze. Spluwaczki stały nie na podłodze, lecz na 
oknach. Za porządek w lokalu jak głosił pewnego dnia 
napis na specjalnej tabliczce odpowiadała kelnerka 
Barbara Zientarska. Ale — ani porządku, ani Barbary 
Zientarskiej w lokalu nie było. 

A teraz inna restauracja — Gospoda Ludowa w tym- 
że Pułtusku przy ul. Świętojańskiej. Choć lokal jest bez 
wyszynku — goście wódkę piją. Przynoszą ją ze sobą 
i piją z kufli. Obsługa patrzy na to przez palce, poda- 
jąc pijącym przekąski. Pułtusk miasto niewielkie. Go- 
spód jest niewiele. Od Prezyium Rady Narodowej do 
wymienionej tu gospody przy ul. Świętojańskiej nie- 
daleko. I ludzie z miejscowej Rady Narodowej nieraz 
tam zaglądają i niewątpliwie wiedzą, jak tam jest. 
Wiedzą, zaglądają — lecz wyszynk tolerują w gospo- 
dzie bez wyszynku. Skoro tolerują — współdziałają, 
choć powinni przeciwdziałać, Taka tolerancja do nie- 
dawna kwitła nie tylko w Pułtusku. W wielu mia- 
stach, a zwłaszcza miasteczkach widzieliśmy, jak czyn- 
nik społeczny beztroskim okiem patrzy przez palce na 
pracę zakładów gastronomicznych. 

Rady narodowe, do których weszli najlepsi z najlep- 
szych, poświęcą więcej niż dotychczas uwagi żywieniu 
zbiorowemu, dziedzinie o dużych możliwościach roz- 
wojowych, dziedzinie wymagającej czujnego wglądu 
i opieki, 


nowych rad narodowych 


wiedź jest negatywna. Obok OW, gdzie tak kierownic- 
two, jak i personel w pełni zasługują na uznanie, są 
i takie, w których kierownictwo nie stara się o zaspo- 
kojenie potrzeb wczasowicza. Dlatego FWP kładzie 
nacisk na przeszkolenie kierowników ADW i kucharek, 
gdyż ich praca najpoważniej rzutuje na poziom wcza- 
sów. Sz 

Czy jednak kwalifikacje zawodowe personelu i jego 
właściwe socjalistyczne podejście do pracy są gwa- 
rancją usunięcia wszystkich braków? Aby żywienie na 
wczasach stało naprawdę na wysokim poziomie ko- 
nieczne jest dobre zaopatrzenie w produkty żywno- 
ściowe. I w tym zakresie ośrodki OW oczekują pomo- 
cy 2d wydziałów handlu powiatowych i wojewódzkich 
rad narodowych, kierujących sprawami zaopatrzenia 
na swoim terenie. Tymczasem wydziały handlu często 
nie doceniają znaczenia wczasów i roli jaką mają one 
do spełnienia. j 

Jak wygląda zaopatrzenie w produkty w niektórych 
OW? Chleb graham tak potrzebny dla kuracjuszy 
przebywających w OW Krynica Zdrój można nabyć we 
wszystkich większych miastach, natomiast nie może 
go otrzymać wymieniony ośrodek mimo usilnych sta- 


miłucdi uuu mu A S 


rań kierownictwa. To samo dotyczy twarogu i kaszy 
gryczanej, klóre znajdują się w sprzedaży detalicznej 
w sklepach uspołecznionych. Zamówienia na twaróg 
dla dietetyków realizowane są tylko w 20—25%, przy 
czym jego jakość jest dość wątpliwa. Nielepiej przed- 
stawia się sprawą z kiszonkami. Ogórki kiszone są tak 
słone, że nadają się wyłącznie do zup i sosów, a kapu- 
sta kiszona jest grubo krojona, czarna i źle konserwo- 
wana. 

OW Szklarska Poręba i Karpacz otrzymują mięso 
wieprzowe bez szynek i łopatek, to znaczy większość 
słoniny, boczku oraz trochę schabu i żeberek. Mini- 
sterstwo Handlu Wewnętrznego zarządziło, że na każ- 
dy przydział mięsa ma przypadać 25% podrobów. Mi- 
mo to od ubiegłego roku OW nie otrzymują podrobów. 
W Pobierowie w roku bieżącym otrzymano dostatecz- 
ną ilość sypkich produktów w przeciwieństwie do lat 
poprzednich, natomiast braki zaznaczyły się w kapu- 
ście kiszonej, ogórkach, marchwi, cebuli, paście pomi- 
dorowej, chociaż istniały możliwości zaopatrzenia OW 
w suszone jarzyny do czasu dostarczenia świeżych, 
których zresztą do końca czerwca brak było zupełnie. 

Należy zwrócić też uwagę na otrzymywane przez 
ośrodki wypoczynkowe wyroby wędliniarskie. Dostar- 
czana kiełbasa w cenie 30 zł za 1 kg była i jest złej 
jakości, źle wyrobiona, wodnista i mało tłusta. Zda- 
rzają się też wypadki, jak w OW Międzyzdroje, gdzie 
w czerwcu br. za kiełbasę świeżą policzono taką cenę 
jak za kiełbasę suchą. 

W okresie od lipca 1953 r. do lutego br. Ośrodki Wy- 
poczynkowe Mielno, Ustronie Morskie, Międzyzdroje, 
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Krynica Morska, Karpacz, Szklarska Poręba oraz Lą- 
dek Zdrój otrzymywały masło w beczkach zjełczałe, 
gorzkie a mawet spleśniałe. OW Polanica interwenio- 
wał w Wojewódzkim Wydziale Handlu we Wrocławiu 
w sprawie nieswieżego i nie nadającego się do spoży- 
cia masła, na co otrzymał odpowiedź: „trudna sprawa, 
otrzymano taki transport". 


Dietetyczne, profilaktyczne, przeciwpylicowe domy 
wczasowe potrzebują świeżych jaj. Otrzymują nato- 
miast jaja wapnowane, często nieświeże, zepsute lub 
stęchłe. 

Zgodnie z zarządzeniem Ministerstwa Handlu We- 
wnętrznego FWP ma otrzymywać produkty żywnościo- 
we po cenach hurtowych. Są jednak ośrodki wypo- 
czynkowe, które za dostarczane produkty płacą ceny 
detaliczne. Do upartych i nie liczących się z zarządze- 
niem MHW należy Wydział Handlu PRN w Olsztynie. 


Innym ważnym zagadnieniem jest likwidacja do- 
starczania niektórych produktów, jak: musztarda, 
dżemy, soki, oliwa, miód sztuczny, ocet, maggi, budy- 
nie, a nawet makarony w opakowaniach detalicznych. 
Mimo uporczywej walki o dostawę produktów w opa- 
kowaniach hurtowych, OW ustawicznie napotykają na 
trudności na tym odcinku. 


Podane braki w zaopatrzeniu są dowodem, że powia- 
towe i wojewódzkie wydziały handlu rad narodowych 
nie wnikają dostatecznie w potrzeby OW, mimo że 
powinny interesować się ośrodkami wypoczynkowymi 
i pomagać kierownictwu tych ośrodków w rozwiązaniu 
problemu zaopatrzenia. FWP czeka na ich pomoc. > 


Obok trudności niewykorzystane rezerwy 


RZEDSIĘBIORSTWA gastronomiczne poza zasad- 
P niczym celem, jakim jest dostarczanie posiłków 
ludziom pracy, mają obowiązek. odprowadzania do 
skarbu państwa akumulacji. Państwo zapewniło za- 
ktadom żywienia zbiorowego możliwość realizacji tego 
zadania przez ustalenie marż na potrawy i towary 
handlowe, zróżnicowanych w zależności od charak- 
teru lokalu. Praca ze stratami ewentualne osiąganie 
niższej niż zaplanowana akumulacji oznacza zmniej- 
szenie dochodów państwa, które musi środki finan- 
sowe skierować do żle pracującego przedsiębiorstwa 
ze szkodą dła innych dziedzin gospodarki narodowej. 
Wszystkim pracownikom żywienia zbiorowego powin- 
no zależeć na tym, żeby w ich przedsiębiorstwach nie 
powstawały straty. Stracone przez państwo sumy 
można przeliczyć na konkretne dobra materialne jak 
izby mieszkalne, szkoły, szpitale czy zakłady wy- 
twórcze, które traci społeczeństwo, których budowa 
i oddanie do użytku musi się automatycznie opóźnić. 

Zrozumienie tego taktu wymaga od nas umiejęt- 
ności abstrakcyjnego myślenia, której często nie po- 
siadamy. Znacznie łatwiej jest odczuć stratę, która 
bije nas bezpośrednio po kieszeni. Dlatego wydaje się, 
że zarówno w przedsiębiorstwach gastronomicznych, 
jak i w innych pracownicy powinni być materialnie 
zainteresowani w wynikach ekonomicznych własnego 
zakładu pracy. Obecne systemy płac tej sprawy nie 
uwzględniają. 

Do niedawna trudno było wymagać od pracowni- 
ków zakładów gastronomicznych, aby analizowali 


działalność swoich zakładów z punktu widzenia kształ- 
towania się kosztów. Aby móc analizować faktyczne 
nakłady, trzeba mieć bazę porównawczą, to. jest plan. 
Tymczasem podstawowy wskaźnik, jakim jest nakład 
surowca, był dla pracowników zakładów najczęściej 
niewiadomą, gdyż plańtści nie zadawali sobie trudu 
rozbicia ogólnego nakładu surowca na poszczególne 
zakłady przy uwzględnieniu obowiązującej marży 
orientacyjnej struktury obrotu itp. Kalkulacja potraw 
pozwala wprawdzie zorientować się, w jakim stopniu 
zysk z produkcji określonych grup posiłków odbiega 
od zysków przewidzianych marżą, ale dopiero porów- 
nanie z planowanym nakładem pozwala na ustawienie 
właściwych proporcji między różnymi posiłkami, tak 
aby w efekcie nakład nie został przekroczony. Oczy- 
wiście nie wolno przy tym wszystkim zapominać o kon- 
sumencie. : 

Nakazy planów, jakie otrzymują obecnie zakłady 
z działu planowania, zawierają poza pozycjami doty- 
czącymi zadań gospodarczych planowaną wysokość na- 
kładu surowca, fundusz płac oraz ogólną sumę kosz- 
tów handlowych. Stanowi to niewątpliwie 'krok na- 
przód w metodologii planowania. Wprowadzoffłe od 
pewnego czasu książki rentowności dowodzą również, 
że do akcji walki o obniżkę kosztów dyrekcje zaczy- 
nają wciągać personel operatywny, bez którego "nie 
może być przecież mowy o jakimkolwiek powodzeniu 
w tej akcji. 

Przedsiębiorstwem, które od momentu reorganizacji 
przez dłuższy okres czasu przynosiło państwu straty, 
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są Warszawskie Zakłady Gastronomiczne — Południe. 
Mówiąc ogólnie o przyczynach tego stanu rzeczy, na- 
leży zwrócić uwagę na istnienie pewnego rodzaju 
przyczyn obiektywnych, które utrudniały pracę przed- 
siębiorstwu, obok przyczyn tkwiących w wadliwym 
sposobie gospodarowania czy to w samych zakładach, 
czy w administracji. 

Przedsiębiorstwu WZG — Południe do lipca 1953 r. 
podlegało 82 zakłady gastronomiczne i kawiarnie oraz 
gospodarstwo pomocnicze „Grzmiąca“ pod Warszawą. 
Od lipca 1953 r. w gestii przedsiębiorstwa pozostało 18 
zakładów, w tym 6 filii; 64 przekazano dyrekcjom 
WZG-Kawiarnie i WZG-Śródmieście. Jakkolwiek 
w przedsiębiorstwie pozostało zaledwie 22% ogólnej 
liczby lokali, musiało ono przejąć bilans dawnego 
przedsiębiorstwa ze wszystkimi zobowiązaniami, które 
przewyższały realne aktywa. Regulowanie tych zobo- 
wiązań, mające miejsce i na przestrzeni br., odbywało 
się niejednokrotnie kosztem własnych faktur, z któ- 
rych zapłatą przedsiębiorstwo musiało zwlekać. Kary, 
grzywny i odsetki sięgały dość znacznych sum. Za 
rok ubiegły wyniosły przeszło 150 tys. zł, a za 3 kwar- 
tały br. wartość ich wyniosła około 0,5% w stosunku 
do obrotu. WZG-Południe występowało niejednokrot- 
nie do jednostek nadrzędnych z prośbą o zwrócenie 
uwagi na anormalną sytuację finansową i przyjście 
z pomocą przedsiębiorstwu, zresztą bez pozytywnych 
rezultatów. 


Jak sytuacja ta wyglądała wystarczy wspomnieć, że 
zdarzały się wypadki, iż przedsiębiorstwo, którego 
obroty wyrażały się w milionach, nie mogło wyasyg- 
nować 1000 zł np. na zakup maszynki do liczenia. 

W biłansie dawnego przedsiębiorstwa, WZG-Połud- 
nie przejęły poważną sumę mank sięgającą miliona zł. 
Manka te jako aktyw przedsiębiorstwa były w poważ- 
nym stopniu zamrożonym kapitałem. Przedsiębiorstwo 
wystąpiło do Stołecznej Rady Narodowej o wyrażenie 
zgody na spisanie pewnej części mank na straty, aby 
tą drogą urealnić aktywa. Manka te w wysokości prze- 
szło 600 tys. zł dodatkowo obciążyły pozycję strat 
przedsiębiorstwa. Ostatnio walka z mankami przybrała 
w WZG-Południe na sile. Manka powstałe w 1954 r. 
zostały już ściągnięte w ponad 50%, a wydane za- 
rządzenia przewidują ściąganie mank w dwu ratach. 


Zastanówmy się teraz nad charakterem lokali pod- 
ległych dyrekcji WZG-Południe. Z 18 zakładów aż 
14 ma kategorię trzecią 3 — kategorię drugą, a 1 — 
kategorię pierwszą. Zakłady położone są peryferyjnie 
i podlegają 3 dzielnicowym radom narodowym. Za- 
ledwie 2 pochodzą z nowego budownictwa, oba w dziel- 
nicy Ochota. Pozostałe — to zakłady adaptowane od 
prywatnej inicjatywy, najczęściej nie przystosowane 
do potrzeb żywienia zbiorowego, ciasne, wilgolne, za- 
grzybione. Zakłady nie mają ani odpowiednich zaple- 
czy produkcyjnych, ani właściwych magazynów. Zakład 
„Pod Dębem“ w Wilanowie jest nieskanalizowany. 
Oczywiście tego rodzaju warunki lokalowe są przyczy- 
ną, że przedsiębiorstwo nieraz popada w kolizję 
z władzami sanitarnymi, a przeprowądzane remonty 
nie dają takich efektów, jakie dać powinny. Stąd 
i koszty utrzymania nieruchomości i ruchomości kształ- 
tują się na wysokim poziomie.. 


Ujemny wpływ na rentowność przedsiębiorstwa wy- 
wiera niewątpliwie wyraźnie sezonowy charakter kilku 
zakładów. Zakład I kat, „Wyścigi* pracuje tylko w se- 
zonię wyścigowym, a przez pozostałą część roku jest 
nieczynny. Zakłady „Pod Dębem', „Zieleniak* zloka- 
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lizowany przy targowisku chłopskim, czy „Wiejska“ 
przy dworcu południowym wykazują w pewnych 
okresach roku wyraźną obniżkę obrotów. Fakt ten 
odbija się ujemnie na wysokości wskaźników kosztów 
stałych, jak koszty administracji, czynsze itp. w obro- 
tach. Jednocześnie w okresach, kiedy zakłady sezo- 
nowe wykazują obniżkę obrotów, przedsiębiorstwo ze 
względu na charakter lokali nie może w zasadzie urzą- 
dzać dodatkowych imprez dla uzyskania wyższych 
obrotów. Jedynym lokalem, który mógłby być wyko- 
rzystany do tych celów, jest zakład „Pod Kłosem“, 
zresztą niezbyt szczęśliwie zlokalizowany. 

Rok 1953 przedsiębiorstwo WZG-Południe zamknęło 
niewspółmiernie małymi zyskami w zasadzie osiągnię- 
tymi jeszcze w I półroczu. Niewątpliwie najważniej- 
szą przyczyną tego stało się niewykonanie planów 
obrotu i produkcji własnej przez szereg miesięcy w II 
półroczu. Nie analizując bliżej przyczyn tego stanu 
rzeczy, należy jednak zwrócić uwagę na fakt, że zbyt 
wysokie wskaźniki mobilizujące mogły wywołać prze- 
ciwny skutek. Przez dłuższy okres czasu na przykład 
wskaźnik produkcji w obrocie przekraczał 50%. pod- 
czas gdy obecnie w planach na 1954 r. ustawiony jest 
na znacznie niższym poziomie — 43,7% do obrotu. 

W bilansie za I półrocze 1954 r, straty przekroczyły 
300 tys. zł w wyniku przekroczenia zarówno nakładu 
surowca o 3,12%, jak i kosztów handlowych o 0,98%. 
Natomiast od lipca br. zaznaczył się zwrot w dzia- 
łalności przedsiębiorstwa, które za okres 3 kwartałów 
wykazało już niewielki zysk wyrażający się wskaźni- 
kiem 0,87% do obrotu. Żatem zysk osiągnięty przez 
przedsiębiorstwo w III kwartale br. wystarczył na 
pokrycie strat za I półrocze br. i pozwolił na wyko- 
nanie zadań w zakresie wypracowania zysku za 9 
miesięcy w 27,5%. Już to samo wskazuje na istnienie 
olbrzymich możliwości w tym zakresie, do tej pory 
niedostatecznie docenianych przez przedsiębiorstwo. 
O ile w IV kwartale pracownicy zmobilizują się do 
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(Ciqg dalszy) 


Z OKRESU od 1870 do 1900 r. znajdujemy fraszki gastro- 
nomiczne przewużnie anonimowe, a wśród nich rozmo- 
wę kawy z herbatq, 

Ze mnie w cułej cukierni najwięcej intraty ') 

Mówiła czurna kuwa do zimnej herbaty. 

Na to rzecze herbata: wielka mi historia, 

Dajesz dużą intratę, bo jesteś cykoria. 

Fraszka niestety nie straciła na aktualności. Można by ją 
dziś dedykować naszym kuwiarkom, 

W tym samym czasie krążyła fraszka nieznanego autora na 
Ćwierciakiewiczową — osławioną ongiś „znawczynię* sztuki 
kulinarnej, 

Wielka to mistrzyni kuchennej kultury. 
Gdy raz Anglikowi dała jeść z ochoty, 

Anglik stę przystęguł, że jadł konfitury, 
A to byty flaki jej własnej roboty. 

Istotnie Ćwierciakiewiczowa mogła zachwycić Anglika, po- 
nieważ kuchnia angielska uchodzi w świecie za jedną 
z gorszych. 

Godną zanotowania jest fruszka także anonimowa, w któ- 
rej nieznany nam fjraszkopisarz daje życzliwą radę na złą 
kuchnię: 

Zjedz pan jajko, 
A po jaju 
Taradajkq”) 


1) intrata — dochód 
*) taradajka — wóz lub bryczka 


RRA P S 


"poza 


wykonania zadań określonych planem, to przedsiębior- 
stwo powinno wygospodarować przynajmniej 60% pła- 
nowanego zysku. 

Analizując rachunek wyników przedsiębiorstwa za 
okres od 1.1. do 30.IX. br. widzimy, że plan obrotu zo- 
stał wykonany w 1075%, plan produkcji własnej 
w 96,9%, zaś plan sprzedaży towarów handlowych 
w 115,6%. Tym samym w wykonanej strukturze obrotu 
zarysowały się dość powaźne różnice w stosunku do 
struktury zaplanowanej. I tak według planu wskaźnik 
produkcji w obrocie wynosi 43,72%, faktycznie wyko- 
nany — 39,4%. 

Podczas gdy obroty przekroczono tylko o 7,5%, to 
nakład surowca o 10%. Zrealizowana marża wynio- 
sła w obrocie 28,2% zamiast planowanego wskaźnika 
29,8%! Dość dziwne wydaje się, że przekroczenie na- 
kładu surowca nastąpiło w pozycji towarów handlo- 
wych, na których zrealizowano zaledwie 23% marży 
zamiast przewidzianych planem 30,2%. Należałoby więc 
przeanalizować czy przy ustalaniu planu nakładu su- 
rowca nie zaniżono udziału takich towarów handlo- 
wych, jak piwo, wody gazowe czy papierosy w ogól- 
nym obrocie towarami handlowymi. Oczywiście nie 
może to być jedyną przyczyną przekroczenia wartości 
towarów handlowych w cenie zakupu. Udział nakładu 
surowca w obrotach przedsiębiorstwa wykazuje stałą 
stopniową zniżkę z kwartału na kwartał. Według 
danych bilansowych za 3 kwartały 1954 r. 10 zakła- 
dów miało przekroczony nakład surowca, w paździer- 
niku liczba ich spadła do 5. Wciąż jednak za małą 
wagę do zagadnienia obniżki nakładu surowca przywią- 
zują zarówno zakłady, jak i administracja. Stale 
mamy jeszcze do czynienia z marnotrawstwem surow- 
ców, nieoszczędną gospodarką, miszczeniem szeregu 
artykułów w magazynach itp. Podczas gdy w tylu 
zakładach przekracza się nakład surowca, jednocześ- 
nie protokoły z przeprowadzanych inspekcji wykazują, 
że wagi poszczególnych porcji są zaniżane. Tym bar- 


dziej świadczy to o istnieniu przecieków. W jednym 
z zakładów pracownicy za miesięczne wyżywienie 
wpłacili po 19 zł, gdyż rzekomo jedli tylko zupy. Świad- 
czy to o wyraźnym lekceważeniu zarządzeń w sprawie 
odpłatności za wyżywienie. Ta symboliczna wpłata coś 
jak symboliczna złotówka nasuwa wniosek, że pra- 
cownicy odżywiali się bądź kosztem konsumenta, bądź 
przyczyniali się do przekroczenia nakładu surowca. 

Na przekroczenia nakładu surowca miały też wpływ 
błędy komórki zaopatrzenia. Jakkolwiek cena porcji 
makaronu jajecznego i zwykłego jest ta sama, koszt 
tego surowca jest różny. Mimo to dział zaopatrzenia 
potrafił dostarczyć zakładowi makaron droższy. W prak- 
tyce nieraz występują trudności z otrzymaniem tego 
czy innego surowca, które wymagają od komórki za- 
opatrzenia dużej przedsiębiorczości i inicjatywy, gdyż 
walka o obniżkę kosztów w przedsiębiorstwie musi 
mieć charakter kompleksowy, muszą być do niej wciąg- 
nięci wszyscy pracownicy. Nakład surowca rośnie też 
w miarę wzrostu zakupów w detalu, dlatego powinno 
się dążyć do ich ograniczania. 

Koszty handlowe według bilansu za 3 kwartały br. 
zostały wykonane w 111,4%, co w stosunku do obrotu 
wynosi 25,3%. Wskaźnik ten w planie rocznym wy- 
nosi 26,8%. Natomiast koszty rzeczowe wykonano tylko 
w 108,8%, a wskaźnik ich w obrocie ukształtował się 
ną poziomie 8,1%; czyli nie przekroczył wskaźnika pla- 
nowanego. A zatem na ogólne przekroczenie kosztów 
handlowych wpłynęło przekroczenie kosztów osobo- 
wych. Wskaźnik kosztów osobowych w obrocie wy- 
niósł około 18,2%, gdy w planie ustawiony był na 
17,4%. Wypada zastanowić się nad tym co stało się 
główną przyczyną przekroczenia. W poszczególnych 
kwartałach koszty osobowe w stosunku do obrotu 
wyraziły się następującymi wskaźnikami: w I kwar- 
tale — 18,9%,.w II kwantale — 17,6%, w III kwarta- 
le — 17,9%. Według planu rocznego analogiczne wskaź- 
niki wyrażają się cyframi: I kwartał — 201%, II 
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zmykaj z kraju. 
Lub zjedz klopsa, 
A po klopsie 
Krzyknij: „hopsa“, 
I utop stę. 


Mimo woli przypomina nam się jakość przyrządzanych po- 
siłków w niejednej naszej stołówce czy restauracji, 


Warto wspomnieć o fraszce Przecława Smolitka pt. ,„Naro- 
dowa zabawa. W wielu naszych zakładach gastronomicznych 
i dziś odbywają się takie „narodowe zabawy“ pod hasłem: 
„urźnij się zdrowo“ jak je scharakteryzował Smolik. 


Okres międzywojenny nie byt bogaty we jraszkę gastro- 
nomiczną. Znajdujemy jedynie u Janusza Minkiewicza „ga- 
mę gastronomiczną na cześć pomidorów" oraz frywolną frasz- 
kę — 4 tym razem unonimową — na przepisy kulinarne 
znowu Ćwierciukięwiczowej, 


Tak oto zapoznaliśmy się w zarysie z jraszką gastrono- 
miczną. Należy jeszcze poruszyć, że fraszkopisarze często 
posługiwali się tematyką kulinarną do aluzji czy parafrazy, 
szczególnie przy fraszkach politycznych lub obyczajowych. 
Fraszki te celowo pominęliśmy. 


Z przemianą warunków naszego życia — z uspolecznieniem 
zakładów żywienia zbiorowego niebogata do tej pory frasz- 
ka gastronomiczna zaczyna rozwijać się coraz szerzej. Spo- 
tykamy się z nią dzisiaj na każdym kroku zarówno w prasie 
codziennej, jak i w periodycznej, Przybiera najrozmaitsze 
formy i treść, a piętnuje bez litości i kompromisu po imie- 

i 


niu t nazwisku. Przestała się zajmować rzadkimi, wymyśl- 
nymi potrawami, jak to miało miejsce w naszej przeszłości 
kontuszowej, szlachecko-magnackiej, a później kapitalistycz- 
nej. Dzisiejsza fraszka gastronomiczna też chce walczyć o to, 
aby przyrządzano dla ludzi pracy zdrowe, smaczne, estetycz- 
ne i pełnowartościowe posiłki, 


Dla przykładu podajemy fraszkę Czesława Smolińskiego na 
niektóre lokale gastronomiczne w Opolu: 


„SILESIA 


Wejdź do nas, usiądź, piechurze spragniony. 
(Wszedł piechur trzeźwy, wyszedł... spojony). 


„PEATRALN A" 


Do nas... do nas na kawę prawdziwą. 
(Na kawę wszedł prosto, 


po „kawie“ szedł krzywo). 
„RATUSZOWA 


Pamiętaj — u nas dziś comber pieczony. 

(Pamiętał, zjadł comber, wyszedł zamroczony). 
Albo fraszkę Ryszarda Rudzińskiego w sprawie czystości 
w restauracji ,„„Powszechna* w Lublinie: 


Jam człowiek z świata (z świata; świat pracy) 


Co musi jadać — (w restauracji). 

W „Powszechnej“ stolik (w święta, nie święta.j 
Zajmuję w roli (och! — Konsumenta...) 

Zakład jest cacy (prim — kategoria.) 

Na obrus patrzysz — (myślisz: — teoria...) 


Gdzieś z lipca gości (ślady obiadów), 

Śladów czystości — nic. (Ani śladu). 
Konsumentowi (tej biednej z istot) 

Chce się, by gdzie się „„jje* — było czysto!!! 
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NOWA FORMA SZKOLENIA W GOSPODACH 


VELEM wprowadzenia we wszystkich gospo- * 
C dach rachunkowości technicznej WZGS w 
Szczecinie przeprowadził szkolenie kierowników 
i instruktorów. Po zakończeniu szkolenia złożyli 
oni pisemne oświadczenie o dokładnym zazna- 
jomieniu się z rachunkowością techniczną w go- 
spodzie. Oświadczenia te stały się podstawą zo- 
bowiązującą kierowników do prowadzenia ra- 
chunkowości technicznej. 

Obecnie ta słuszna zarówno w treści, jak i w 
formie inicjatywa zaczyna przenikać do innych 
okręgów. Szkolenie odbywa się systematycznie 
2 dni w miesiącu. W szkoleniu każdorazowo bie- 
rze udział 20 do 50 osób, zależnie od wielkości 

+ okręgu i potrzeb. 

Forma ta jest szczególnie słuszna w stosunku 
do nowoangażowanych kierowników czy instruk- 
torów, którzy przede wszystkim muszą być prze- 
szkoleni. 

Trzeba zaznaczyć, że ta nowa forma szkolenia 
zapoczątkowana przez WZGS w Szczecinie bar- 
dziej gwarantuje stałe doszkalanie kadry niż 
kursy centralne. 


kwartał — 16,7%, III kwartał — 15,6%. Zupełnie ina- 
czej wyglądają jednak. wskaźniki w planach operatyw- 
nych, a mianowicie: I kwartał — 19,01% w obrocie, 
II kwartał — 18,92% III kwartał — 17,13%. 


O ile zatem wskaźnik kosztów osobowych w pierw- 
szym kwartale br. w planach operatywnych jest mo- 
bilizujący w stosunku do planu rocznego, o tyle wskaź- 
niki 2 następnych kwartałów spełniają wręcz odwrot- 
ną rolę. Ponieważ wyniki przedsiębiorstwa porówny- 
wane są do planu rocznego, więc w ten sposób usta- 
wione plany operatywne nie ułatwiają, a przeciwnie 
utrudniają wykonanie zadań planu rocznego. W II 
kwartale przedsiębiorstwo według wskaźników opera- 
tywnych nie tylko nie miało przekroczenia funduszu 
płac, ale nawet oszczędności. W III kwartale przekro- 
czenie było stosunkowo niewielkie. 


Należy podkreślić, że fundusz płac, jaki w nakazie 
planu operatywnego otrzymuje przedsiębiorstwo, staje 
się podstawą do ustalenia stawek prowizyjnych, tym 
wyższych im fundusz jest wyższy. 


: Koszty rzeczowe w planach operatywnych z wyjąt- 
kiem I kwartału ustawiono w sposób mobilizujący 
w stosunku do planu rocznego. W I kwartale koszty 
rzeczowe do obrotu w planie rocznym wynoszą 8%, 
w planie operatywnym 9%, ale już w II kwartale 
w planie rocznym 7,92%, w planie operatywnym 7,5%, 
w III kwartale 8,3% w planie rocznym wobec 7,9% 
w planie operatywnym. 


Ponieważ wskaźniki kosztów rzeczowych w planach 
operatywnych ustawiono w odwrotnym stosunku do 
wskaźników kosztów osobowych, nasuwa się pytanie 
czy jednostka nadrzędna, w tym wypadku Stołeczny 
Zarząd Przemysłu Gastronomicznego, nie ustala wskaź- 
ników w planach operatywnych w sposób mechanicz- 
ny, co następnie utrudnia pracę przedsiębiorstwu. 


Warto jeszcze przy omawianiu tego zagadnienia 
zwrócić uwagę na to, że i operatywny plan produkcji 
został w przedsiębiorstwie wykonany a nawet prze- 
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kroczony o 11,4%. Stosunek sumy planów operatyw- 
nych produkcji do rocznego planu produkcji za 3 kwar- 
tały wynosi 87%, a wskaźnik produkcji w obrocie 
według planu operatywnego nie osiąga 40%. Stąd też 
— ponieważ miarodajny jest w ostateczności plan 
roczny — okazuje się, że w przedsiębiorstwie WZG — 
Południe jakkolwiek nie wykonano planu produkcji 
wypłacono pracownikom uposażenia tak jakby ten plan 
został przekroczony, za co oczywiście przedsiębiorstwo 
nie ponosi winy. 

Poważne przekroczenia za okres 3 kwartałów zano- 
towano w pozycji „utrzymanie nieruchomości i rucho- 
mości”, gdzie plan wykonano w około 114,7%. Wpły- 
nęło to na wysokie przekroczenie kosztów umorzenia 
naczyń kuchennych, odzieży i bielizny stołowej. Plan 
został tu wykonany przeszło w 160%. Dane zebrane 
przez dział księgowości wykazują, że miesięcznie w po- 
szczególnych zakładach tłucze się setki kieliszków, 
szklanek, kufli do piwa, a nawet garnków kamien- 
nych. Giną w poważnych ilościach sztućce, zużywają 
się przedwcześnie garnki itp. Ostatnio wydano zarzą- 
dzenie, w którym nakazuje się zwrot zniszczonych 
garnków, gdyż tylko w tym wypadku będą wydawane 
nowe. Naczynia nie są jednak znakowane, co utrudnia 
wykrywanie nadużyć, Kwestia wytypowania osób ma- 
terialnie odpowiedzialnych za sprzęt, ścisłego prze- 
strzegania norm zużycia przedmiotów nietrwatych po- 
winny zapobiec rabunkowej gospodarce na tym od- 
cinku i w konsekwencji przyczynić się do obniżki ko- 
sztów przedsiębiorstwa. 

Ważną pozycję w kosztach rzeczowych stanowi tran- 
sport. Za 3 kwartały przedsiębiorstwo uzyskało pewne 
oszczędności dzięki inicjatywie działu handlowego łą- 
czenia odbioru towarów z kilku central. Koszty prze- 
wozów wykonano w 92,3%, a wskaźnik do obrotu 
ukształtował się na poziomie 1,8%, gdy planowany wy- 
nosił prawie 2,1%. Nie oznacza to jednak jakoby dal- 
sze możliwości obniżki kosztów transportu nie istniały. 
Często zdarza się, że samochód przyjeżdża z towarem 
do zakładu i musi dłuższy czas czekać aż znajdzie się 
ktoś, kto zechce ten towar odebrać. A przecież tran- 
sport pobiera opłaty według stawek ustalonych za 


' godzinę. 


Trudno jest w ramach krótkiego artykułu wspom- 
nieć o wszystkich rezerwach w zakresie obniżki kosz- 
tów przedsiębiorstwa. Na zakończenie wypada tylko 
stwierdzić, że przed przedsiębiorstwem WZG — Połud- 
nie stoją poważne zadania o jego urentownienie w tym 
stopniu, aby mogło osiągać nie tylko planową ale i po- 
nadplanową akumulację, Naczelnym hasłem winno 
stać się urentownienie wszystkich zakładów. Nie jest 
to zadanie proste, ale możliwe do zrealizowania, 
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UZNANIE DLA PSS W KOLUSZKACH 


W wyniku lustracji Ministerstwo stwier- 
zakładu żywienia zbid- dziło, że zakład żywie- 
rowego, przeprowadzo- nia zbiorowego PSS w 
nego przez PSS w Ko- Koluszkach posiada: 1) 
luszkach, Ministerstwo szeroki asortyment po- 
Handlu Wewnętrznego siików, 2) wysoką ja- 
wyraziło uznanie za- kość posiłków, 3) ryt- 
rządowi zakładu, kie- miczną produkcję w 
rownikowi oraz załodze ciągu dnia, 4) wzorową 
za ofiarną pracę i po- czystość oraz 5) prawid- 
myślne wyniki. łowy przebieg wyko- 

nawstwa planów: 
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Marian NICZMAN 


Rozwój żywienia pionu ZSS 


PÓŁDZIELCZOŚĆ spożywców 

jest tym gestorem w żywieniu 
zbiorowym, który prowadzi zarówno 
zakłady gastronomiczne otwarte, 
jak i zamknięte. Zadania Związku 
Spółdzielni Spożywców (ZSS) w ży- 
wieniu zbiorowym — w porównaniu 
z innymi pionami, które specjalizują 
się w prowadzeniu tylko jednego 
rodzaju zakładów — są bardziej zło- 
żone, a tym samym trudniejsze do 
realizacji. 


ŻYWIENIE W ZAKŁADACH 
ZAMKNIĘTYCH 


Stołówki pracownicze powołane 
zostały do życia już w pierwszych 
dniach istnienia władzy ludowej. 
zabezpieczając zaopatrzenie mas 
pracujących w gorące posiłki oddały 
w ten sposób nieocenione usługi na- 
szej młodej gospodarce narodowej. 

Aktywnie. do systemu żywienia 
zamkniętego spółdzielczość spożyw- 
ców włączyła się w r. 1948. Na pod- 
stawie uchwały Komiteliu Ekono- 
micznego Rady Ministrów z dnia 
21.1X.1948 r. powszechne  spółdziel- 
nie spożywców rozpoczęły przejmo- 
wanie w administrację stołówek 
pracowniczych przy zakładach pra- 
cy. Liczba przejętych stołówek przy 
końcu 1949 r. doszła do 436. 

Spółdzielnie spożywców na prze- 
strzeni szeregu lat dokładały starań, 
aby zadania na odcinku żywienia 
wykonać jak najlepiej. Brak jednak 
było niezbędnego doświadczenia w 
nowej dziedzinie działalności i od- 
powiednio wyszkolonych kadr. Spra- 
wa przygotowania tego rodzaju 
kadr stała się więc pierwszoplano- 
wym zagadnieniem w pionie ZSS. 
Od jesieni 1948 r. rozpoczęto inten- 
sywną akcję doszkalania już zatrud- 
nionych pracowników stołówek oraz 
szkolenie kandydatów na pracowni- 
ków. Oczywiście doszkalanie prowa- 
dzone jest i obecnie, ale z mniejszym 
nasileniem, gdyż państwo rozbudo- 
wując szkolnictwo zawodowe róż- 
nych dziedzin zapewnia dopływ 
kwalifikowanych kadr również i do 
żywienia zbiorowego spółdzielni spo- 
żywców. 

Zasady prowadzenia stołówek 
pracowniczych różnią się od zasad 
prowadzenia zakładów gastronomicz- 
nych. Przede wszystkim stołówki są 
zwolnione od obowiązku wypraco- 
wania akumulacji zarówno dla in- 


stytucji prowadzącej stołówkę, jak 
i dla budżetu państwa. Plany finan- 
sowe spółdzielni nie przewidują 
zadnych zysków z działalności sto- 
łówkowej. Państwo nie tylko zwol- 
niło stołówki od wszelkich podat- 
ków, ale zapewniło im dużą pomoc 
finansową w zakresie wyposażenia. 
Ponadto stołówki pracownicze po- 
wstałe przed 4 stycznia 1953 r. ko- 
rzystają z dotacji pieniężnej. 

Od 1950 r. powszechne spółdziel- 
nie spożywców przejęły w admini- 
strację także stołówki akademickie. 
Chociaż w ogólnej sieci stołówek 


„pionu ZSS reprezentowały one po- 


czątkowo niewielki odsetek, to jed- 
nak żywiły w poszczególnych ośrod- 
kach akademickich dużą liczbę mło- 
dzieży. Sieć stołówek akademickich 
wzrastała w miarę zwiększania się 
liczby wyższych uczelni Obecnie 
niektóre z nich wydają ponad 2000 
obiadów dziennie, ponadto śniada- 
nia i kolacje, Koszty administracyj- 
no-rzeczowe związane z prowadze- 
niem stołówek akademickich pokry- 
wane są w całości z budżetu pań- 


W br. ZSS podjął się urządzania spo- 
sobem gospodarczym pawilonów gastro- 
nomicznych na różnego rodzaju impre- 
zach jak wystawy, jarmarki itp. Wygoda 
pawilonów polega na tym, że można 
je łatwo zorganizować, a po zakończe- 
niu imprezy zlikwidować i urządzenie 
przerzucić na inne miejsce, bądź do cza- 
su kiedy nie będzie potrzebne przecho- 
wać w magazynie. Na zdjęciu z boku 
pawilon-kawiarnia zorganizowany przez 
PSS w Ząbkowicach Śląskich. U dołu 
pawilon żywienia zbiorowego na tere- 
nie Powiatowej Wystawy Rolniczej w 
Rawie Mazowieckiej, 


stwa, jak również część kosztów su- 
rowca. e 

Do drugiej połowy 1951 r. w admı 
nistracji spółdzielni spożywców znaj- 
dowała się większość istniejących 
podówczas stołówek pracowniczych. 
Potrzeby gospodarki narodowej po- 
stawiły jednak na porządku dzien- 
rym zagadnienie powołania oddzia- 
łów zaopatrzenia robotniczego na 
wzór radzieckich ORS, w zasięgu 
których znalazło się prowadzenie 


stołówek. 
Obecnie w dziedzinie żywienia 
zamkniętego przeważają stołówki 


oddziałów zaopatrzenia robotniczego. 
W pionie ZSS pozostało nadal 600 
placówek żywienia zamkniętego ob- 
sługujących robotników mniejszych 
zakładów pracy, pracowników admi- 
nistracyjnych i uczącą się młodzież 
w ogólnej liczbie ponad 95 tys. osób. 
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interesowania jakością wykonywa- 
nej pracy. 

Poważną rolę w walce o wyższy 
rŁoziom pracy stołówek spełniają ko- 
mitety stołówkowe. Reprezentując 
interesy konsumentów  zacieśniają 
coraz bardziej współpracę z perso- 
nelem stołówek a jednocześnie od- 
działują na zakłady pracy, aby wy- 
nrelniały swoje obowiązki wobec sto- 
łowek. Pilną sprawą jest ujęcie w 
jednym akcie normatiywnym zasad 
prowadzenia stołówek pracowni- 
czych i wyraźne sprecyzowanie obo- 
wiązków zakładów pracy wobec sto- 
łówek. Pozwoliłoby to uniknąć w 
terenie wielu nieporozumień i sprzy- 
jałoby postawieniu pracy stołówek 
na jeszcze wyższym poziomie. O wy- 
danie takiego aktu prawnego ZSS 
zabiega od dawna. 


Oceniając pracę tej grupy zakła- 
dów spółdzielni spożywców trzeba 
przyznać, że większość stołówek i 
bufetów typu zamkniętego pracuje 
dobrze. Spółdzielnie w większych 
ośrodkach wydzieliły żywienie za- 
rnknięte na pełny wewnętrzny roz- 
rachunek gospodarczy, co zapewniło 
kierownictwu oddziałów żywienia 
zbiorowego dużą samodzielność w 
pracy. Spotykamy się jednak z na- 
rzekaniami ze strony konsumentów 
niektórych stołówek na pewną mo- 
notonię w posiłkach, na którą rzu- 
tuje m. in. niedostateczna ilość ja- 
rzyn w  jadłospisach  obiadowych. 
Ale i pod tym względem powinna 
nastąpić poprawa w związku z wpro- 
wadzeniem premiowania pracowni- 
ków stołówek, a więc po stworzeniu 
pewnych bodźców materialnego za- 


ŚLADEM KSIĄŻKI ŻYCZEŃ I ZAŻALEŃ 


P OWAŻNA rola książki życzeń i zażaleń jako czynnika kontroli społecz- 
nej w zakładach gastronomicznych, jest po kilku latach jej używania 
bezsporna. Przekonali się o tym dobrze pracownicy żywienia zbiorowego, 
gdyż wielu z nich niejednokrotnie na własnej skórze odczuło skutki wytk- 
niętych im tą drogą zaniedbań. Zrozumiały jej znaczenie w usprawnianiu 
organizacji pracy dyrekcje przedsiębiorstw i zakładów gastronomicznych, 
dlatego wreszcie rozpatrują na zebraniach roboczych życzenia i zażalenia 
' konsumentów. Na ogół jednak robią to zbyt mechanicznie i bezdusznie. 

Oto mamy przed sobą szereg sprawozdań dotyczących skarg wpisanych do 
książek życzeń i zażaleń w zakładach gastronomicznych pionu CZPG doty- 
czących produkcji potraw, zaopatrzenia, obsługi, higieny i estetyki, cen 
oraz innych zagadnień ocenianych krytycznie przez konsumentów, 

Zajmijmy się na razie tylko skargami na jakość produkcji i weźmy dla 
przykładu Będzińskie Zakłady Gastronomiczne. We wrześniu br. na 34 no- 
tatki w książkach życzeń i zażaleń znalazło się tu aż 10 skarg na złą ja- 
kość potraw. Dyrekcja na marginesie tego faktu robi taką uwagę: 

„Zażalenia odnośnie złej jakości potraw wpisane zostały w zakładach: 
kawiarnia „Bryniczanka”, restauracja „Zamkowa”, restauracja „Dworcowa*, 
kawiarnia „Grażyna“, bar „Pokrzep się“, bar „Kopalniany”, bar „Kopalnia- 
ny A“, restauracja „Górnicza“. W zakładach tych stwierdzono wydanie 
z kuchni oraz z bufetu nieświeżych potraw. W odpowiedzi na zażalenia 
wyjaśniamy, że na każdej naradzie roboczej podaje się do wiadomości kie- 
rowników zakładów, że potraw o złej jakości nie należy podawać konsu- 
mentom do spożycia. Winę w tym wypadku za niedostateczny nadzór przy 
wydawaniu gotowych posiłków z kuchni ponoszą kierownicy zakładów oraz 
szefowie kuchni“, ; 

Na zakłady gastronómiczne w Dzierżoniowie w III kwartale br. wpisano 
8 skarg dotyczących złej jakości potraw. Jelenia Góra we wrześniu notuje 
5 skarg. Kłodzko w tym samym czasie — 11 skarg na nieświeże potrawy 
z ogólnej liczby 36 różnych skarg. Najwięcej zażaleń ma tamtejsza restaura- 
cja „Lechia“, bo aż 19. Legnica w III kwartale miała 14 zażaleń na złą pro- 
dukcję potraw. Ogólna liczba skarg na terenie wyniosła 46. Wyjaśnienie 
dyrekcji brzmi: „Były to przeważnie zażalenia na smak i świeżość potraw, 
za co szefowie kuchni otrzymali upomnienie, 

W Świdnicy we wrześniu na złą produkcję potraw skarżyło się 6 konsu- 
mentów. Zdawałoby się, że niewiele, ale posłuchajmy jakiego rodzaju były 
to skargi. 

„Skargi odnośnie złej produkcji dotyczyły zimnych ziemniaków, muchy 
w potrawie, niesmącznego przyrządzenia potrawy, sznurka w zupie oraz 
robaków w potrawie mięsnej, za co winnych pracowników ukarano“. 

Wrocław-Zachód w III kwartale miał aż 125 skarg na złe potrawy. W Rze- 
szowie na 43 różne zażalenia we wrześniu — 12 dotyczyło złej produkcji po- 
traw. W Opolu we wrześniu do książki życzeń i zażaleń wpisano 8 skarg na 
złą jakość ptraw. 

Na razie tyle cyfr. 

Przytoczone fakty pozwalają na wyciągnięcie wniosków, że kontrola pro- 
dukcji w zakładach gastronomicznych ze strony CZPG oraz rad narodowych 
nie jest dostateczna. A takich niedociągnięć w zakładach tolerować nie wol- 
no. Dyrekcje przyznają się do rzeczy karygodnych, zwalają jednak winę na 
kierowników zakładów i szefów kuchni. A co same robią, żeby na odcinku 
jakości produkcji było lepiej? Takie wyjaśnienia byłyby dopiero ciekawe. 

(st. g.) 
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ŻYWIENIE 
W ZAKŁADACH OTWARTYCH 


W drugiej połowie 1948 r. spół- 
dzielczość spożywców — jako pierw- 
sza w skali krajowej — przystąpiła 
do zorganizowania w ramach swojej 
działalności nowego pionu branżot 
wego, tj. żywienia otwartego. Do 
końca 1948 r. spółdzielnie spożywców 
uruchomiły 48 zakładów żywienia 
otwariego, a już w roku następnym 
liczba ich wzrosła do 732. Dzięki tej 
akcji pion ZSS wniósł poważny 
wkład w rozwój sieci uspołecznio- 
nych zakładów gastronomicznych. 

W początkowym okresie w żywie- 
niu otwartym przed picńem ZSS 
sianęły znacznie większe trudności 


kadrowe, niż na odcinku żywienia 
zamkniętego. Stołówki pracownicze 
przejmowano wraz z personelem, 


który wymagał co prawda doszka- 
lania, ale był już w dużym stopniu 
zuhartowany w służbie dła mas pra- 
cujących. Natomiast kadry, które 
zgłaszały się do pracy w nowouru- 
chomionych zakładach żywienia 
otwartego miały na sobie balast 
przyzwyczajeń nabytych w okresie 
długich lat pracy w zakładach pry- 
watnych. Toteż szkolenie kandyda- 
tów do pracy w żywieniu otwartym 
musiało być daleko intensywniejsze 
niż na odcinku żywienia zamknię- 
tego. Kursy dla kandydatów na kie- 
rowników zakładów po prostu za- 
zębiały się w terminach. Mimo to 
praca nowouruchamianych  zakła- 
dów częsio nie odpowiadała wyma- 


ganiom, jakim powinny sprostać 
placówki uspołecznione. Brak było 
również kredytów inwestycyjnych 


na modernizację zakładów. 

O ważności problemu kadrowego 
na ówczesnym etapie rozwoju ży- 
wienia otwartego mówią liczby cha- 
rakteryzujące stan zatrudnienia. W 
połowie 1949 r. w pionie żywienia 
zbiorowego ZSS zatrudnionych by- 
ło około 5 tys. pracowników, a w rok 
później w czerwcu 1950 r. blisko 24 
tysiące. W przeważającej mierze 
były to kadry nowe nie mające ani 
przygotowania branżowego, ani też 
najczęściej odpowiedniego przygoto- 
wania ogólnego. Dlatego obok szko- 
lenia kandydatów na kierowników 
zakładów ZSS podjął organizację 
kursów dła kucharek, kelnerek, ma- 
gazynierów, kalkulatorów - rozlicze- 
niowców i bufetowych. W następ- 
nych latach organizowano kursy dla 
kierowników sekcji żywienia zbioro- 
wego, spółdzielni, pracowników kon- 
troli wewnętrznej specjalizujących 
się w żywieniu zbiorowym, a ostatnio 
dla pracowników aparatu kontroli 


technicznej. Intensywna akcja do- 
szkalania zawodowego i polityczne- 
go pozwolila w pierwszym rzędzie 
opanować sytuację na odcinku po- 
trzeb kadrowych. 

Poczynając od 1950 r. poziom na- 
szych zakładów zaczął się podnosić 
dzięki przyznaniu kredytów inwe- 
stycyjnych i stopniowemu wyposaża- 
niu zakładów w sprzęt zmechanizo- 
wany. 

Od 1 stycznia 1952 r. pion ZSS wy- 
cofał się z prowadzenia zakładów 
gastronomicznych w większych o- 
środkach miejskich, w których peł- 


prowadzi 872 zakłady o 68 200 miej- 
scach. 


WALKA O WYSOKI POZIOM 


Etap obecny charakteryzuje kon- 
sekwentna walka o jak najwyższy 
poziom usług świadczonych przez 
zakłady ZSS na rzecz konsumenta. 
Rozwijają się wszystkie formy ob- 
sługi konsumentów poza zakładem 
(obsługa gastronomiczna targów, 
jarmarków, stadionów, miejsc wcza- 
sów niedzielnych, parków itp. oraz 
obsługa gastronomiczna zabaw urzą- 


ne). Spółdzielczość spożywców roz- 
szerza działalność rozrywkową i 
podnosi jej poziom. Podjęto organiza- 
cję występów artystycznych obsługi- 
wanych przez „Artos“. Coraz więcej 
zakładów pracuje dobrze, a liczba 
ich będzie rosła dzięki podjęciu we 
wszystkich województwach współ- 
zawodnictwa o tytuł przodującego 
zakładu. 

Rok 1954 — rok i0-lecia Polski 
Ludowej zamknie żywienie zbioro- 
we pionu ZSS niewątpliwie wyni- 
kami pozytywnymi w podstawowych 
elementach swojej działalności. 


ną gestię przejął CZPG. Dzisiaj ZSS 


załogi Szczecińskich 
Zakładów Gastronomi- 


PODIELI 
zodowią ZANE cznych w trosce o mie- 
>. . nie państwowe, zabez- 


pieczenie go i nieoszukiwanie konsumentów coraz bar- 
dziej zaostrzają walkę z mankami. Z tych względów 
w ostatnim czasie pracownicy tamtejszych restauracji 
podpisują listy gwarancyjne pod hasłem: „Pracujemy 
bez mank i superat“. 

Pierwsze listy gwarancyjne podpisały „Kameralna* 
i „Magnolia*. Wezwały one jednocześnie pozostałe 
SZG do pójścia w ich ślady. 


ps 


Dla uczczenia XXXVII Rocznicy Wielkiej Rewolucji 
Październikowej dyrekcja i załogi barów mlecznych 
okręgu Olsztyn podjęły następujące zobowiązania: 
1) obniżyć koszty o 1% w stosunku do wskaźnika za- 
planowanego, 2) wypracować jak największy zysk (mi- 
mo zaplanowanych strat) z uwzględnieniem zakupów 
w źródłach zdecentralizowanych, 3) przeszkolić w IV 
kwartale br. zespoły pracowników fTinansowo-księgo- 
wych, kierowników 17 barów mlecznych oraz bufetowe 
z 5 barów mlecznych z terenu miasta Olsztyna, 4) pod- 
nieść stan sanitarny placówek żywienia zbiorowego. 
barów mlecznych przez odnowienie i wyremontowa- 
nie 50% posiadanych zakładów, 5) wykonać plan ope- 
ratywny w IV kwartale w 110%, jednocześnie wpro- 
wadzić produkcję typu obiadowego od godz. 7 rano 
do 20 godz. wieczorem, 6) złikwidować manka bieżące 
oraz ściągnąć manka z lat ubiegłych na podstawie wy- 
toczonych spraw, mimo spisania ich na straty. 

Podejmując powyższe zobowiązania załogi Okręgn- 
wego Przedsiębiorstwa Detalu i Barów Mlecznych 
w Olsztynie wezwały do współzawodnictwa na wymie- 
nionych odcinkach załogi barów na terenie całego 
kraju. 

* 


Pracownicy jadłodajni „Uniwersytecka“ z Krakow- 
skich Zakładów Gastronomicznych „Zachód“ podjęli 
nowe zobowiązania w celu podniesienia wydajności 
pracy. Mianowicie postanowili oni otoczyć konsumen- 
ta jeszcze większą opieką, aby nie było ani jednego 
zażalenia, przekraczać plany miesięczne o 5% i obni- 
żyć koszty własne o 0.5% w stosunku do obrotu w IV 
kwartale ub. roku. Dalsze zobowiązania polegają na 
zwiększeniu obrotów produkcją własną oraz na przy- 
gotowaniu tańszych potraw. 


dzanych przez organizacje społecz- 


Pracownicy „Uniwersyteckiej“ wezwali wszystkie 
zakłady KZG „Zachód* do podjęcia podobnych zobo- 
wiązań. 

Zaznaczyć należy, że ostatnio załoga Krakowskich 
Zakładów Gastronomicznych „Zachód* za wybitne 
osiągnięcia we współzawodnictwie pracy otrzymała na 
własność sztandar przechodni. 


Niech wzrastają szeregi 
naszych korespondentów 


WZ BOLESŁAW BIERUT dekorując przodują- 
cych korespondentów powiedział: „Państwo Ludowe liczy 
na waszą pomoc w walce ze złem, na waszą odwagę ł wy- 
trałość w walce 4 wszelkimi objawami samowoli i bezpra- 
wia, z każdym: faktem naruszania naszych ustaw, naszej lu- 
dowej praworządności", 


Słowa te powinny przyświecać i przewodzić również ko- 
respondentom „Żywienia Zbiorowego". 

Zastanówmy się jak w ich świetle kształtuje się sylwetka 
naszego korespondenta. 


W ciągu r. 1954 nasi korespondenci nadesłali do redakcji 
około 200 różnego rodzaju korespondencji, notatek sprawo- 
zdań, artykułów itp. Jakkolwiek nie wszystkie z nich dru- 
kowaliśmy, to jednak wszystkie były dla nas cenne 
i pomocne w naszej pracy. Około 50 proc. nadesłanych kores- 
pondencji dotyczyło zagadnień ściśle produkcyjnych. Kores- 
pondencł pisali najczęściej o osiągnięciach poszczególnych 
zakładów czy przedsiębiorstw, względnie nawet pojedyn- 
czych pracowników. Korespondencje te miały ma celu 
mobilizowanie zatóg do zwiększenia wysiłków. Trafiały się 
korespondencje o brakach, niedociągnięciach nadużyciach, 
kradzieżach mienia społecznego, bumelantach ł biurokra- 
tach, Korespondenct omawiali również ważne zagadnienia, 
jak rozwój i formy współzawodnictwa pracy, ruchu racjo- 
nalizatorskiego, szkolenie zawodowe itp. Wciąż jednak 
w zbyt małym stopniu poruszali zagadnienia socjalno- 
bytowe. Nie żyli w dostatecznej mierze wszystkimi zagad- 
nieniami i bolączkamt pracowników i zakładów, w których 
pracują. 


Mówiąc już o ruchu korespondentów przyznać trzeba, że 
wzrósł on w roku bieżącym bardzo poważnie, Mimo to 
zespół redakcyjny nie potrafił kierować właściwie tym ru- 
chem, zorganizować go należycie. Nie stworzyliśmy z naj- 
aktywniejszych korespondentów klubu korespondentów. 
Były wprawdzie czynione w tym kierunku próby na tere- 
nie Wojewódzkiego Zarządu Przemysłu Gastronomicznego 
w Krakowie, jednak praca organizacyjna nie została dopro- 


wadzona do końca. Z tego powodu należy obciążyć konto 
redakcji. 


Mamy już śmiałych, coraz bardziej bojowych korespon- 
dentów. Najlepszym z nich za prace w drugim półroczu 
br. przesyłamy jako nagrody bony książkowe. Niechaj swoim 
przykładem, swoim piórem mobilizują załogi do zwiększe- 
nia wydajności pracy, pomagają w łamaniu trudności ha- 
mujących nasz marsz do socjalizmu, do lepszego jutra mas 
pracujących. 


A oto ich nazwiska: 


A. [Imielski — Bielsko, Helena Kuchna — Rzeszów, Be- 
niamin Kotarba — Kraków, H. Dobieliński — Jelenia Góra, 
Gabriel Guźla — Ostrów Wlkp., Jan Zieliński — Łódź, Józef 


Wolański — Krynica, Karol Rubinstein — Wrocław, Leopold 
Zimerman — Wrocław, 
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Inż. J. CICHOBŁAZIŃSKI 


O właściwe maszyny i urządzenia gastronomiczne 


PE zadania żywienia zbiorowego wytyczone 
na najbliższe lata oparte są między innymi na pla- 
nie pełnej mechanizacji procesów produkcyjnych. Me- 
chanizacja procesów produkcyjnych w przemyśle ga- 
stronomicznym doczekała się zrozumienia u kierow- 
nictwa central prowadzących żywienie zbiorowe, cze- 
go niestety nie można powiedzieć o centralach kieru- 
jących produkcją sprzętu zmechanizowanego. 


Produkcja maszyn i urządzeń gastronomicznych ma 
w dalszym ciągu charakter doświadczalny. Nie znaczy 
to, że nie mamy na tym odcinku żadnych osiągnięć, ale 
są one zbyt małe w stosunku do możliwości i potrzeb. 
Najpoważniejszym osiągnięciem jest produkowanie se- 
ryjne maszyn i urządzeń gastronomicznych przez prze- 
mysł, podczas gdy w Polsce przedwrześniowej produk- 
cja tych cennych urządzeń zgrupowana była w ma- 
łych warsztatach rzemieślniczych. Zaletą produkcji se- 
ryjnej w skali przemysłowej jest łatwość typizacji ma- 
szyn i urządzeń. 

Zastanówmy się, jakie postulaty przemysł gastrono- 
miczny wysuwa pod adresem przemysłu wytwarzają- 
cego maszyny i urządzenia gastronomiczne. 

W początkowym okresie, gdy wyłoniło się zagadnie- 
nie mechanizacji żywienia zbiorowego, musiano z ko- 
nieczności uciec się do importu. Z Czechosłowacji, Wę- 
gier i NRD otrzymywaliśmy zasadnicze maszyny i urzą- 
dzenia, jak obieraczki mechaniczne do jarzyn, elektro- 
wilki do mielenia mięsa, a przeważnie urządzenia 
chłodnicze. I tu właśnie popełniono poważny błąd spro- 


wadzając dużą ilość agregatów chłodniczych rotacyj-| 


nych typu DKW, posiadających błędy konstrukcyjne. 
Najpoważniejszym z nich jest kruszenie się porcelano- 
wych pierścieni „Raschiga*. Okruchy porcelany spada- 
ją przez siatkę odoliwiacza na tłok i powodują jego 
zniszczenie. Po przepracowaniu około 3 miesięcy agre- 
gat tego typu o wydajnóści 2200— 3000 kcal/godz. 
kwalifikuje się do kapitalnego remontu. Amortyzacja 
jest tak duża, że trudno jest znaleźć przedsiębiorstwo, 
które podjęłoby się remontu. 

Wobec takiej sytuacji zagadnienie chłodnictwa nie 
zostało rozwiązane. Przed przemysłem krajowym stoi 
obecnie zadanie uruchomienia jak najszybciej produk- 
cji agregatów chłodniczych do komór i boksów o wy- 
dajności od 1500 do 4500 kcal/godz. przede wszystkim 
chłodzonych wodą. Ponieważ w kraju znajduje się po- 
ważna ilość dobrze pracujących urządzeń chłodniczych 
czeskich marki „Frigera”, dlatego produkcję krajową 
winno się oprzeć na dokumentacji czeskiej. W ten spo- 
sób unikniemy konieczności importu drogich części za- 
miennych produkując je w kraju jako części składowe 
agregatów chłodniczych produkcji krajowej. 

Nieprzypadkowo zagadnienie chłodnictwa zostało 
poruszone w pierwszej kolejności. Jest to dziedzina 
traktowana przez przemysł krajowy po macoszemu. 
Wprawdzie dużym osiągnięciem jest uruchomienie 
przez Bydgoskie Zakłady Przemysłu Terenowego pro- 


dukcji urządzeń chłodniczych szatkowych poj. 350, 600 
i 1200 litrów, których ilości jednak są niewspółmiernie 
małe w stosunku do zapotrzebowania. Błędem jest zbyt 
późne uruchomienie produkcji urządzeń chłodniczych 
w porównaniu do znacznie wcześniejszej produkcji 
kotłów warzelnych, patelni elektrycznych, z którymi 
tyle jest kłopotu przy podłączaniu ze względu na duży 
pobór mocy, bo 10 i 5,6 KW. 


W chwili obecnej zakłady żywienia zbiorowego za- 
rzucone są różnego kalibru kotłami warzelnymi, pa- 
telniami, sterylizatorami, obieraczkami mechanicznymi 
produkcji krajowej, a brak jest urządzeń chłodniczych, 
maszyn uniwersalnych typu gastronomicznego, ubija- 
czek piany i ugniatarek ciasta dla pracowni cukierni- 
czych, trzonów restauracyjnych gazowych, mikserów 
do napojów chłodzących i innych. Nasuwa się pytanie, 
kto zatwierdza asortymentowy plan produkcji i dlacze- 
go dzieje się to bez wiedzy central prowadzących ży- 
wienie zbiorowe, reprezentujących bezpośrednich od- 
biorców i użytkowników? 


Przemysł krajowy winien postawić sobie ambitne 
zadanie — zająć się produkcją tego, co jest najbar- 
dziej potrzebne, a nie koniecznie najłatwiejsze. Dalsze 
zadanie łatwe do zrealizowania, a niemniej ważne — 
to usunięcie błędów konstrukcyjnych produkowanych 
dotychczas maszyn i urządzeń. W pierwszym rzędzie 
należy tu wymienić mechaniczne obieraczki do ziem- 
niaków wszystkich typów, w których segmenty wy- 
mienne z wyłożoną masą ścierną przymocowane są do 
korpusu maszyny wkrętami żelaznymi. Ponieważ w ko- 
morze roboczej znajduje się natrysk wodny i obieranie 
ziemniaków odbywa się przy otwartym dopływie wo- 
dy, wkręty rdzewieją. Ponadto, w przypadku koniecz- 
ności regeneracji masy ściernej przez wyjęcie segmen- 
tów wymiennych, wkręty można usunąć tylko przez 
przewiercenie i ponowne gwintowanie powstałych 
w ten sposób otworów. Przedłuża to czas trwania re- 
montu i stwarza dodatkowe koszty, 


Przy maszynach elektrycznych do mielenia mięsa 
produkowanych przez Nakielskie Zakłady Mechaniczne 
użyto złego materiału do produkcji cichobieżnych kół 
zębatych. Wykonuje się je z fibry zamiast z tworzywa 
sztucznego warstwowego. Koła zębate przekładni z fi- 
bry pracujące w otoczeniu oleju maszynowego puchną, 
przez co zmniejsza się ich wytrzymałość i przy więk- 
szym oporze ślimaka ulegają łatwemu wyłamaniu. 


Niemniej dziwną wydaje się produkcja saturatorów 
bez reduktorów, jako zasadniczej części urządzenia. 
Wyobraźmy sobie dla przykładu, co by to było, gdyby 
Zakłady FSO produkowały piękne „Warszawy“ bez 
ogumienia? 

Kotły warzelne parowe prodikowane przez Poznań- 
skie Zakłady Metalowe i Emaliernię nie powinny być 
wewnątrz pobielane cyną, lecz emaliowane. Koniecz- 
ność ich trzykrotnego pobielania w ciągu roku w trak- 
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cie eksploatacji przekracza wartość kotła. Szafy chłod- 
nicze „ZUCH* poj. 350 litrów są używane jako pod- 
ręczne szafki w bufetach i w związku z tym winny 
mieć zamki zamykane na klucz. 

Poważne usterki mają maszyny barowe elektryczne 
i gazowe. Przede wszystkim zanurzenie pojemników 
(słojów) jest za małe. Same słoje winny być wykonane 
z porcelitu lub fajansu. Wyłączniki przy maszynach 
barowych elektrycznych winny być porcelanowe, ewen- 
tualnie bakelitowe lecz na podkładkach izolacyjnych, 


` 


Sposoby oszczędnego 


AJWIĘKSZĄ ilość paliwa w zakładach żywienia 

zbiorowego pochłania trzon kuchenny. Przeważa- 
jącą większość trzonów, zainstalowanych w zakładach 
żywienia zbiorowego, stanowią jeszcze po dzień dzi- 
siejszy trzony węglowe.') Opalanie trzonów węglem 
kamiennym pociąga za sobą szereg kłopotów wywoła- 
nych koniecznością zaopatrywania zakładów w opał, 
magazynowania opału, codziennego dostarczania pali- 
wa z magazynu do kuchni, a następnie stałego zasila- 
nia paleniska. Ponadto ujemną stroną tych trzonów 
jest ich nieekonomiczność w związku z niskim współ- 
czynnikiem skutku użytecznego, wywołanym znaczny- 
mi stratami ciepła uchodzącego w stanie nie wykorzy- 
stanym oraz trudność utrzymania w czystości war- 
sztatu pracy. Ze względu na wymienione wady nowo- 
czesne zakłady gastronomiczne wyposażane są stopnio- 
wo w trzony gazowe lub elektryczne, znacznie dogod- 
niejsze w użyciu, higieniczniejsze i bardziej ekono- 
miezne. Zanim jednak rynek krajowy zdoła zaspokoić 
potrzeby przemysłu gastronomicznego w tym zakresie, 
znaczna część zakładów będzie musiała jeszcze przez 
pewien czas korzystać z trzonów węglowych. 

Wszystkie paliwa zawierają w zasadzie te same 
składniki i różnią się między sobą jedynie ich procen- 
tową zawartością. Część składników, tj. węgiel, wo- 
dór i siarka są składnikami palnymi, czyli wydziela- 
jącymi ciepło przy spalaniu. Tlen, jako składnik pali- 
wa, jak również tlen z otaczającego powietrza jest dla 
procesu spalania niezbędny i bierze w nim czynny 
udział, jednak sam ciepła nie wydziela. Woda pochła- 
nia pewną ilość ciepła potrzebną do jej odparowania. 
Znając skład chemiczny paliwa możemy określić jego 
wartość opałową. Im więcej zawiera ono składników 
palnych, tzn. węgla, wodoru i siarki a mniej wody i po- 
piołu — tym jest lepsze. 

W Polsce mamy cały szereg gatunków węgla kamien- 
nego, jak śląski, dąbrowiecki, krakowski. Ponieważ za- 
kłady gastronomiczne otrzymują różnorodne gatunki 
węgla, opracowano obowiązujące normy zużycia węgla 
dla sporządzenia rozmaitych dań w zależności od jego 
pochodzenia. Utrzymanie się w ramach powyższych 
norm nie przedstawia trudności i nie wymaga wysił- 
ków. W obecnych warunkach koniecznego oszczędzania 
węgla należy dołożyć jak największych starań, aby nor- 
my te nie były wykorzystane, aby wskazywały jedynie 
górną granicę, której w żadnym wypadku nie należy 
osiągać. ; 

Palenisko winno być dostosowane do gatunku pali- 
wa. Przy zbyt dużej powierzchni rusztu albo wytworzy 


1) Patrz artykuł J. Dworaka pt. „zmniejszyć marnotrawstwo 
w gospodarce opałem*, „Żywienie Zbiorowe“ Nr 10/100, paź- 
dziernik 1954 r. 
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bez których wyłączniki bakelitowe silnie. nagrzewają 
się i pękają. 

Produkcja maszyn do mycia naczyń produkowanych 
przez Pilskie Zakłady Metalowe winna być bezwzględ- 
nie wstrzymana do czasu komisyjnego ustalenia po- 
prawek. 

Usprawnienie produkcji maszyn i urządzeń gastro- 
nomicznych pozwoli na poważne obniżenie kosztów re- 
montów oraz postawi zagadnienie mechanizacji żywie- 
nia zbiorowego na właściwym poziomie. 


gospodarowania węglem 


się za dużo ciepła i części robocze trzona, jak piekar- 
niki i płyta nie zdołają go przejąć, albo też przy słabo 
pokrytym ruszcie spalanie będzie odbywać się z nad- 
miarem powietrza. Odwrotnie, przy za małym ruszcie 
palacz z reguły nasypuje za grubą warstwę i wówczas 
otrzymuje się spalanie niezupełne na skutek utrudnio- 
nego dopływu powietrza. Jeżeli ruszt przewidziany był 
dla węgla dobrego, to będzie on za mały dla gatunku 
złego i odwrotnie. Jeżeli przewód kominowy jest wy- 
budowany wadliwie, przez co otrzymuje się niedosta- 
teczny ciąg, wówczas z braku powietrza zachodzi spa 
lanie niezupełne. A zatem dobre urządzenie paleniska 
i dostateczny ciąg komina -są zasadniczym warunkiem 
dobrego spalania. 


Z punktu widzenia zmniejszenia strat doniosłe zna- 
czenie ma umiejętna obsługa. I tak, w nowozainstalo- 
wanym trzonie, jak również po każdej naprawie obmu- 
rowania nie należy od razu wzniecać żywego ognia, 
gdyż świeży mur szybko rozgrzewany pęka, powodując 
ucieczkę ciepła przez szczeliny. W wymienionych wy- 
padkach trzeba palić wolno i rozgrzewać mur przez 
parę dni. Rozpalać węgiel należy przy pomocy wiórów 
lub odpadków drzewnych, względnie stosując sztuczne 
rozpałki, np. lofix. Drzwiczki popielnika winny być 
wówczas przymknięte. Gdy węgiel dobrze się rozpali, 
wówczas dopływ powietrza należy zwiększyć przez 
szersze otworzenie drzwiczek. Natomiast drzwiczki pa- 
leniska w okresie palenia winny być stale zamknięte. 
Obsługa winna dbać o utrzymanie odpowiedniego do- 
plywu powietrza, równomiernego dla całej powierzchni 
rusztu. W tym celu należy zachować stałą i jednako- 
wą grubość warstwy paliwa na całej powierzchni ru- 
sztu, co osiąga się przez umiejętne dorzucanie węgla 
oraz mieszanie i rozgarnianie większych skupisk. Ciąg 
należy regulować przy pomocy zasuwy kominowej 
i drzwiczek popielnikowych. 


Nadmiar powietrza zauważyć jest trudniej. Nato- 
miast niedostateczny jego dopływ łatwo można poznać 
po barwie płomienia, który staje się ciemniejszy i czer- 
wonawy oraz po pojawianiu się dymu zarówno w pa- 
lenisku, jak i w kominie. „Świeże paliwo należy dorzu- 
cać dopiero wtedy, gdy znajdujące się w palenisku jest 
już zupełnie rozżarzone. Przed wrzuceniem należy za- 
suwę kominową lub drzwicki popielnika przymknąć, 
pomieszać pozostały żar przeczyszczając równocześnie 
ruszt i częściowo zagarniając żar w kierunku komina. 
Należy dbać, by okres zasilania paleniska trwał moż- 
liwie krótko. Nie narzucać zbyt dużo paliwa pamięta- 
jąc, że nie ilość spalonego paliwa, lecz jego dobre spa- 
lenie ma wpływ na ilość wytworzonego cigpła. W wy- 
padku, gdy następuje okres mniejszego nasilenia pra- 
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cy trzona, należy na ten czas przymknąć zasuwę ko- 
minową. 

Bardzo ważne jest racjonalne wykorzystanie wytwo- 
rzonego w palenisku ciepła. Przede wszystkim nie na- 
leży bez uzasadnionej potrzeby rozpalać trzona co- 
dziennie o ustalonej godzinie. Dla ugotowania wczes- 
nym rankiem garnka kawy na śniadanie dla personelu 
nie potrzeba rozpalać trzona. Do tego celu wystarczają 
w zupełności pomocniki kuchenne w postaci kuchenek 
gazowych, które prawie każdy zakład posiada. Również 
należy zaprzestać zasilania paleniska na ok. 1,5 godzi- 
ny przed zamknięciem zakładu. Pozostały w palenisku 
żar należy wygarnąć do kubła dla późniejszego wyko- 
rzystania go. Powierzchnię płyty należy wykorzystać 
w możliwie największym stopniu. O ile przy dobrze 
wykorzystanej płycie i piekarnikach współczynnik 
skutku użytecznego trzona wynosi 25 do 30%, to przy 
niepełnym wykorzystaniu tej powierzchni spada on 
do 12% i poniżej. 

Poza wymienionymi wskazówkami, dotyczącymi spa- 
lania węgla i wykorzystania ciepła, należy zwrócić 
uwagę również na kwestię transportu i właściwego 
magazynowania opału. Konieczne jest ścisłe przyjmo- 
wanie na wagę przywiezionego węgla i kwitowanie 
odbioru rzeczywiście dostarczonej ilości. Dostarczony 
węgiel winien być złożony w odpowiednim magazynie. 
Węgiel pozostawiony na czas dłuższy pod gołym nie- 


Helena KOPROWSKA 


Jak posługiwać się maszyną 
do obierania ziemniaków 


NSE spotykaną maszyną w zakładach ży- 
. W wienia zbiorowego jest maszyna do obierania ziem- 
niaków. Oddaje ona wielkie usługi o ile jest prawidło- 
wo użytkowana i należycie konserwowana. Wydajność 
maszyny jest różna w zależności od typu. W zakła- 
dach spotykamy maszyny czeskie, niemieckie, szwedz- 
kie, węgierskie, radzieckie i polskie. Przeciętnie jeden 
pracownik obsługujący maszynę zużywa 13 minut na 
obranie 10 kg ziemniaków łącznie z ręcznym doczysz- 
czeniem, podczas gdy na ręczne obranie tej samej ilo- 
ści ziemniaków potrzeba godzinę. Wydajność jednego 
-= pracownika pracującego przy maszynie jest zatem 
czterokrotnie większa. Czemu jednak szereg zakładów 
niechętnie korzysta z obieraczek, gdzie tkwi przyczyna, 
że ziemniaki obierane ręcznie przewyższają jakością 
ziemniaki obierane maszynowo? Moim zdaniem nie- 
znajomość maszyny oraz techniki jej obsługi jest głów- 
ną przyczyną niechęci do korzystania z obieraczki me- 
chanicznej. 


Obieraczka mechaniczna składa się z trzech zasad- 
niczych części: elementu roboczego, silnika, obudowy. 
Element roboczy jest to bęben nieruchomy z rucho- 
mym falistym dnem, wszystko wyłożone karborundem 
(materiałem ściernym). Do komory roboczej prowadzi 
otwór, przez który wsypuje się ziemniaki. Wysypywa- 
nie następuje po otworzeniu otworu zsypowego, który 
znajduje się w ścianie bębna ponad dnem ruchomym. 
Obieranie naskórka odbywa się w wyniku obracania 
się dna bębna z szybkością średnio 250 obrotów na mi- 
nutę. Powstała siła odśrodkowa powoduje uderzanie 
i ocieranie się ziemniaków o ostre ścianki komory po- 
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bem wietrzeje, tracąc swe wartości opałowe. W ma- 
gazynie podłoga powinna być twarda, np. betonowa, 
przez co unika się strat miału. W wypadku otrzymy- 
wania pospółki z dużą ilością miału nie należy naj- 
pierw spalać całego węgla w kawałkach, gdyż potem 
są kłopoty z pozostałym miałem. Miał zwilżony wodą, 
należy dorzucać na warstwę żaru. Niektóre zakłady 
z korzyścią spalają miał zmieszany z obierkami od 
ziemniaków. Nie należy rzucać do paleniska suchego 
miału grubymi warstwami, gdyż: może to spowodować 
wybuch, a nawet rozerwanie trzona. 

Dla ułatwienia orientacji kierownictwa zakładu co 
do ilości zużywanego węgla warto dokładnie zaplano- 
wać na podstawie obowiązujących norm oraz miesięcz- 
nego planu produkcji — uwzględniając oszczędność, 
którą chce się osiągnąć — miesięczne oraz dzienne zu- 
życie opału. 

W oparciu o te dane należy codziennie węgiel wy- 
dawać z magazynu, prowadząc jednocześnie dokładne 
zapiski. Niezwłocznie po stwierdzeniu przekroczenia 
zaplanowanego zużycia kierownictwo winno zwrócić 
baczną uwagę na sposób opalania i obsługę trzona ce- 
lem wykrycia przyczyn tego stanu rzeczy. 

Przestrzeganie wszystkich podanych wskazówek nie- 
wątpliwie pozwoli na osiągnięcie poważnych oszczęd- 
ności. 

Inż. P. R. 


kryte karborundem. Do komory roboczej doprowadzo- 
ny jest silny strumień wody, który zbiera naskórek, 
a następnie wraz z obierzynami odpływa do kanału 
przez szparę między dnem a boczną ścianą, 


Na Placu Wareckirn w Warszawie znajduje się stynny już 
dzisiaj kombinat restauracyjno-kawiarniany Europa". „Eu- 
ropa“ obliczona jest na masowego konsumenta, ludzi pracy 
nie tylko stolicy, ale również przyjezdnych, przede wszyst- 
kim gości z poblisktego hotelu „Warszawa“ mieszczącego się 
w wieżowcu. Kombinat ma łącznie 960 miejsc. Składa się 
z restauracji i kawiarni mających po dwie sale konsumpceyj- 
ne oraz baru samoobsługowego. Ściany restauracji pokryte 
są pięknymi malowidłami, wnętrze upiększają klinkiety i oz- 
doby z kutego żelaza. Natomiast w kawiarni są rzeźby. 
W mniejszej sali kawiarnianej tzw. salonie znajduje się 
czytelnia. Pomyślano o zorganizowaniu rozrywek kultural- 
nych w „Europie“ w postaci orkiestry i kabaretu, 


Prąca maszyny jest nieskomplikowana, a obsługa 
łatwa. Trzeba jednak Ściśle przestrzegać przepisów do- 
tyczących obchodzenia się z obieraczką do ziemniaków, 
ażeby maszyna nie psuła się, a produkt nie tracił 
swoich wartości odżywczych i smakowych. 

Ziemniaki, które obiera się maszynowo, winny być 
uprzednio posortowane według wielkości, tak, aby od- 
dzielnie obierać ziemniaki duże a oddzielnie drobne. 
Obieranie ziemniaków niesortowanych, różnej wiel- 
kości powoduje duże straty surowca i przedłużenie cza- 
su obierania (zanim duży ziemniak będzie obrany, ma- 
ły zostanie całkowicie starty). Ziemniaki równej wiel- 
kości należy dokładnie wypłukać, oddzielić zanieczysz- 
czenia mechaniczne, jak piasek, słomę, kamienie oraz 
kiełki, gdyż wszystkie twarde ciała obce niszczą masę 
ścierną. Masa ścierna starta nie obiera dobrze i ko- 
nieczne staje się przedłużenie czasu obierania, Im dłu- 
żej ziemniak przebywa w maszynie, tym jakość jego 
jest gorsza. Dlatego ziemniaki muszą być bezwzględ- 
nie opłukane przed wsypaniem do maszyny. Wielu pra- 
cowników sprawę tę bagatelizuje sądząc, że woda prze- 
pływająca przez maszynę w czasie jej pracy działa 
wystarczająco, a tymczasem sortowanie i płukanie 
ziemniaków jest warunkiem dobrej pracy i konserwa- 
cji maszyny. 

Przed wrzuceniem ziemniaków do maszyny należy 
włączać silnik, który wprowadza w ruch tarczę obro- 
tową (dno komory). Gdy maszyna osiągnie właściwą 
ilość obrotów, należy otworzyć dopływ wody, po czym 
wsypać ziemniaki Woda musi przepływać przez cały 
czas obierania ziemniaków. Obieranie bez dopływu 
wody powoduje, że obierzyny nie są z maszyny usuwa- 
ne i zanieczyszczają wewnętrzną powierzchnię bębna 


w „Europie“ są biale obrusy i serwetki na stolikach, 
przyzwoite nakrycia, potrawy smaczne, przystępne w cenie 
t ładnie podane. Obsługa jest szybka t sprawna. Magazyny — 
chłodnie i kuchnia są nowocześnie urządzone, 


„Europu“ jest zakładem II kategorii. Jeżeli porównamy 
„Europe“ z niektórymi warszawskimi zakładami gastrono- 
micznymi, chyba tylko przez omyłkę zaliczonymi do kate- 
gorit I to zauważymy nader jaskrawe różnice przemawłtające 
pod każdym względem na korzyść kombinatu. 


Na zdjęciu z lewej — fragment salt restauracyjnej, z pra- 
wej — bar. 


i tarczy Ściernej, wskutek czego proces obierania zo- 
staje przerwany. Jednocześnie kanał odpływowy łatwo 
może być zatkany, gdy jednorazowo puszczony prąd 
wody zabierze całość nagromadzonych obierzyn. 


Obierać należy niewielkimi partiami 6—15 kg, w za- 
leżności od pojemności maszyny. Czas obierania 1 por- 
cji waha się od 2—5 minut, co jest w dużej mierze uza- 
leżnione od stanu maszyny. Gdy stwierdzi się, że ziem- 
niaki zostały należycie obrane, należy zamknąć dopływ 
wody i nie zatrzymując maszyny otworzyć otwór zsy- 
powy, przez który ziemniaki spadną do podstawionego 
naczynia. Następnie otwór zamknąć, włączyć wodę 
i wsypać następną partię ziemniaków. Po zakończeniu 
pracy i wysypaniu ostatnich ziemniaków maszynę bę- 
dącą w ruchu dobrze wypłukać, a następnie osuszyć. 
Raz na tydzień za pomocą dwóch haków wyjąć płytę 
obrotową i oczyścić labirynt. Łożyska maszyny muszą 
być stale natłuszczone. 


Natłuszczania dokonywa się smarownicą tłokową. 
Maszyna źle smarowana pracuje głośno. Łożyska na- 
grzewają się i przez to szybciej zużywają. Zużycie 
łożysk zmusza do przeprowadzania przedwczesnych 
remontów, rosną przestoje maszyn i podnoszą się 
koszty własne przedsiębiorstwa. 


Zgodnie z zarządzeniem Nr 308 Ministra Handlu 
Wewnętrznego z dnia 7 sierpnia 1954 r. każda maszy- 
na musi mieć kartę ewidencyjną. Dla każdej maszyny 
należy również założyć kartę konserwacji, na której 
odnotowuje się dokonane przeglądy i remonty zapo- 
biegawcze. Dobrze prowadzona karta jest sprawdzia- 
nem dbałości personelu o maszynę. Stosowanie prze- 
glądów okresowych przez fachowców pozwala ustalić, 
czy personel! we właściwy sposób obchodzi się z daną 
maszyną. Przez wykrywanie i usuwanie drobnych 
uszkodzeń przedłuża się okresy międzyremontowe. 
Przeglądy winny odbywać się przy pracowniku obsłu- 
gującym daną maszynę. 


Za maszynę powinien być odpowiedzialny jeden pra- 
cownik, który musi znać się na obsłudze i konserwacji. 
Nazwisko tego pracownika należy wpisać do karty ewi- 
dencyjnej. Jeżeli maszyna pracuje w czasie 2 zmian, 
dwóch pracowników odpowiada za nią. W momencie 
zdawania maszyny przez pierwszą zmianę drugiej, po- 
winna być ona na chodzie roboczym, eo pozwala usta- 
lić jej stan. Uruchomienie maszyny tylko dla spraw- 
dzenia działania (bez ziemniaków) nie daje właściwego 
obrazu pracy maszyny, a ponadto niepotrzebnie zuży- 
wa energię elektryczną i bardziej czułe części samej 
maszyny. 


Ziemniaki po wysypaniu z maszyny muszą być jesz- 
cze ręcznie oczyszczone (usuwane oczka, ciemne plamy 
itp.. Powinno to nastąpić bezpośrednio po obraniu 
maszynowym. Nie należy obierać maszynowo więcej 
ziemniaków, niż w ilości przewidzianej do natychmia- 
stowego zużycia. Ziemniaki obierane maszynowo nie 
mogą leżeć długo w wodzie, gdyż nie tylko tracą war- 
tości odżywcze, ale także czernieją. Chcąc uniknąć 
czernienia ziemniaków należy obierać je partiami, po 
obraniu i poprawieniu ręcznym gotować w niewiel- 
kich ilościach bezpośrednio przed podaniem. Najlepiej 
ziemniaki obierane maszynowo utłue lub przetrzeć 
przez sito. Do tej ostatniej czynności można wykorzy- 
stać maszynę do przecierania owoców. 


Zastosowanie się do podanych wskazówek na pewno 
podniesie jakość przerabianego surowca. 
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Inż. Aleksander WEZELIK 


Prawidłowy jadłospis w dniu bezmięsnym 


AKŁADY Żywienia Zbiorowego zostały zobowiąza- 

ne zarządzeniem Ministra Handlu Wewnętrznego 
Nr 101 z dnia 1.VI.1951 r. do wprowadzenia jednego 
dnia bezmięsnego w tygodniu. Na dzień ten — jak 
wiadomo — wytypowano poniedziałek, Stąd plan pro- 
dukcji na sobotę i niedzielę winien być ustawiony bez 
pozostałości mięsa wysokogatunkowego. Eliminując 
z poniedziałkowego jadłospisu mięso, produkcję nale- 
żało oprzeć na potrawach jarskich i rybnych. Zarządze- 
nie jednak zostało rozszerzone przez zezwolenie wpro- 
wadżenia w dni bezmięsne potraw z drobiu, królików, 
dziczyzny (oprócz potraw z mięsa sarny i dzika), dalej 
potraw z podrobów oraz na terenie Warszawy głów 
i nóg wieprzowych. 

Biorąc pod uwagę asortyment surowca, na którym 
obecnie można oprzeć produkcję w dzień bezmięsny, 
możliwości urozmaicenia jadłospisu są aż nazbyt sze- 
rokie. 

Wprowadzenie dnia bezmięsnego w tygodniowej pro- 
dukcji ma na celu nauczenie konsumenta korzystania 
z innych pełnowartościowych potraw, nie tylko z tre- 
ściwego mięsa zwierząt rzeźnych a zarazem umożliwie- 
nie zbytu innych rodzajów mięsa i surowców pełno- 
wartościowych. Nie łatwo jednak było przekonać 
i przyzwyczaić szefów kuchni i kierowników zakładów 
do pełnego i solidnego zastosowania się do powyższego 
zarządzenia. 

Zdarzają się jeszcze i dzisiaj w poniedziałki takie 
jadłospisy, jak przytoczony z Baru „Pośpiech“ w War- 
szawie z dnia 18 październik br. 


Zakąski zimne: szynka gotowana, boczek pie- 
czony, boczek w galarecie, kotlet siekany, pieczeń wie- 
przowa, kiełbasa karczewska, śląska, litewska itd. 


Zupy: ogórkowa z ziemniakami, grzybowa z ma- 
karonem. 

Danie mięsne: kotlet schabowy, ziemniaki, ma- 
karon, kapusta, befsztyk po angielsku, ziemniaki, ma- 
karon, buraczki; pieczeń wieprzowa, ziemniaki, kopyt- 
ka, kapusta; kotlet siekany, ziemniaki, kasza, buraczki, 
ogórek; klopsik siekany, ziemniaki, makaron, ogórek; 
sztufada wołowa, ziemniaki, buraczki; boczek pieczo- 
ny, ziemniaki, kapusta; baranina pieczona, ziemniaki, 
buraczki; ragou baranie, ziemniaki, ogórek; kiełbasa, 
ziemniaki, kapusta; kapusta faszerowana, ziemniaki; 
bigos z ziemniakami; głowizna wieprzowa, ziemniaki, 
kapusta. 

Ryby: dorsz smażony, ziemniaki, kapusta, ogórek; 
szczupak smażony, ziemniaki, kapusta. 

Potrawy jarskie: bukiet z jarzyn, ziemniaki 
z tłuszczem, kapusta zasmażana, buraczki, marchewka, 
ogórek kiszony. 

| A 

Potrawy mączne: makaron z sosem pomidoro- 
wym, makaron z tłuszczem, kopytka ze słoniną. 

Czytając powyższy jadłospis odnosi się wrażenie, że 
szef kuchni i kierownik zakładu zgubili się w dniach 
tygodnia i zapomnieli, że 18 października był ponie- 
działkiem. 
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Wypadki tego rodzaju produkcji poniedziałkowej 
najczęstsze są w zakładach znajdujących się w robot- 
niczych dzielnicach miasta. Szefowie kuchni twierdzą, 
iż konsumentem ich zakładów jest robotnik, który 
przychodzi tylko na treściwą porcję mięsa. 

Trzeba zdać sobie sprawę, że zakłady żywienia zbio- 
rowego coraz mniej mają przypadkowych konsumen- 
tów, szczególnie zakłady kat. II i III, a coraz więcej 
konsumentów stałych, którzy z całą pewnością raz 
w tygodniu chętnie spożyją: pyzy, pierożki, naleśniki 
z różnego rodzaju nadzieniem, gołąbki, kulebiak, sma- 
cznie przyrządzoną rybę itp. potrawy, szczególnie jeśli 
jednocześnie ze strony kierownika zakładu i kelnerów 
będzie dobra wola zareklamowania tych potraw i prze- 
konania do nich konsumenta. 

Jadłospis poniedziałkowy możemy urozmaicić przez 
wprowadzenie następujących potraw: 

Z podrobów: flaki wołowe i cielęce, flaki z gry- 
fu, gryf po wiedeńsku, gulasz z podrobów mieszanych, 
cynadry wieprzowe duszone, nerka cielęca sautó, płuc- 
ka wieprzowe na kwaśno, mózg cielęcy pod beszame- 
lem, mózg cielęcy lub wieprzowy po polsku, kotlet 
z mózgu, ozory peklowane i z wody, nóżki cielęce po 
wiedeńsku, nóżki cielęce w cieście, strogonow z serc 
wieprzowych. 

Z ryb wykorzystamy przede wszystkim dorsza, 
z którego przygotujemy potrawy smażone, sauté, klop- 
siki, zrazy, pulpety. Dobrze i właściwie przyrządzona 
potrawa z dorsza nię odbiega smakiem od potrawy 
z ryby słodkowodnej. Asortyment potraw z ryb rozsze- 
rzą potrawy z karpia, szczupaka, lina, leszcza. W za- 
kładach kat. S i I spotykamy w jadłospisie sandacza, 
węgorza, łososia, pstrąga i flądrę. 

Z dziczyzny na dzień bezmięsny przygotujemy 
kilka potraw z zająca, które znajdą się zarówno w ja- 
dłospisach zakładów kat. S, I, II jak i III. 

Z drobiu w okresie zimowym stosujemy potrawy 
z gęsi, kaczek, kur i indyków. Potrawy z gęsi i kur 
znajdą chętnych i w niższej kategorii zakładów. Po- 
trawy zaś z indyków i kaczek, jako droższe uzupełnią 
jadłospis zakładów kat. Ii „S“. 

2. 0.0 Wie GOW JM GL © Zi e il LEE Z 3% GH 
wych znajdą się w jadłospisie poniedziałkowym 
wysokokaloryczne i smaczne: knedle czeskie z bocz- 
kiem, leniwe pierogi, pierogi ruskie, pierogi z kapustą, 
z podrobami lub ze słodkim serem, knedle ziemniacza- 
ne nądziewane serem i cebulą, kulebiak z ryżem i grzy- 
bami, gołąbki z ryżem i grzybami, gołąbki z kaszą 
i podrobami, naleśniki z serem, kapustą, grzybami lub 
podrobami, pyzy nadziewane serem, placki ziemnia- 
czane, pieróg drożdżowy z kapustą i grzybami, fasola 
w sosach z ziemniakami i jajkiem, makaron lub ryż 
wypiekany z jabłkami lub serem, łazanki z kapustą, 
bliny ze słodkim serem. 

Wszystkie wymienione potrawy zostały zamieszczo- 
ne w zasadniczych recepturach gastronomicznych wy- 
danych przez Ministerstwo Handlu Wewnętrznego. >` 


Nie spotyka się prawie zupełnie w zakładach żywie- 
nia zbiorowego potraw z królików. A przecież mają 
one smaczne, pożywne, łatwostrawne i wydajne mięso, 
wyglądem i smakiem zbliżone do mięsa z drobiu. Za- 
wartość białka w mięsie królika odpowiada zawarto- 
ści białka w cielęcinie, przy czym jest wyższa od iłości 
białka w rybach. Wszystkie receptury dla mięsa cielę- 
cego można zastosować do królików. 

Na królika pieczonego używa się udziec i comber, 
zaś przodki i podróbka na potrawkę. Na paprykarz 
przeznaczamy całą tuszkę króliczą bez podrobów. Ko- 
tlety można wykonać z królika dużego, dobrze wykar- 
mionego. Niemniej smaczny jest królik przyrządzony 
na sposób zająca. 


Tabl. 1 
Wysokość zysku brutto 
K ategoria 
Św potrawy potrawy 
R > pozostałe 
aj, of, 
ZNA WRAZ ARA | T 
WE 7 52 80 
I 33 53 
H 28 40 
III 24 31 


W działalności zakładów żywienia zbiorowego waż- 
nym momentem jest walka o wypracowanie planowej 
akumulacji. Analizując marże (zysk brutto) osiągane 
przy sprzedąży różnego rodzaju potraw okazuje się, że 
dania mięsne są marżowane niżej od potraw mącznych, 
rybnych, jarzynowych i z drobiu, a więc tych wszyst- 
kich, które winny się znaleźć w jadłospisie ponie- 

działkowym. 


Mgr. Alina KĘPKOWA 


W różnych kategoriach zakładów marżowanie po“ 
traw mięsnych i pozostałych zgodnie z zarządzeniem 
PKPG z 14.X1.1953 r. przedstawia Tabl. 1. 


Różnicę osiąganego zysku przy sprzedaży potraw 
mięsnych i pozostałych o tej samej cenie przedażnej 
w zakładach kategorii II ilustruje Tabl. 2 (ceny opar- 
te są na cenniku gastronomicznym na potrawy mięsne 
sA“). 


Tabl. 2 
1... a a M a M NY. 
Nazwa cena ż nakład zysk 
potrawy sprzedaży | Marża surowca brutto 


RAZA 09 WM S 
Karp smaźony 


panierowany 7,40 50 3% 5,29 2,11 
Kotlet cielęcy 
saute z/k 7,45 28 9/, 5,82 1,63 


Gołąbki z ry- 
żem i grzyba- 
mi 4,80 40 sf, 3,43 1,37 
Stek barani 4,70 28 of, 3,67 1,03 


Powyższe dane powinny przekonać, że wprowadzenie 
do jadłospisów potraw niemięsnych pomoże wykonać 
planowaną akumulację i utrzymać się w planowanym 
wskaźniku nakładu surowca. Wprowadzenie do jadło- 
spisu potraw mącznych, rybnych, z podrobów, jarzyn, 
z drobiu i królików wpływa na: 1) urozmaicenie asor- 
tymentu potraw, 2) pełne zaspokojenie potrzeb konsu- 
mentów, 3) wykonanie planowanej akumulacji, 4) nie- 
przekroczenie planowanego nakładu surowca, 5) wyko- 
nanie i przekroczenie planu obrotu i produkcji włas- 
nej, a w związku z tym zachowanie planowanej struk- 
tury obrotu. 


Przechowanie warzyw 


(dokończenie) 


III Magazyny i pomieszczenia do przechowania 
warzyw. Warzywa można przechować w specjalnie 
do tego celu zbudowanych magazynach (chłodnie, 
pbrzechowalnie, ziemianki) lub w różnych pomieszcze- 
niach gospodarskich (strychy, piwnice), wreszcie 
w kopcach. Przechowanie w magazynach jest droższe 
od przechowania w kopcach, ma jednak tę zaletę, że 
pozwala na wyjęcie warzyw w każdej chwili nieza- 
leżnie od pogody. Wyjmowanie warzyw z kopca jest 
często uniemożliwione z powodu nieodpowiednich 
warunków zewnętrznych (mróz, śnieg, wiatr) w czasie 
zimy. 

1. Chłodnie posiadające sztuczne źródło zimna 
(chłodzone lodem lub maszynowe) nadają się do prze- 
chowania wszystkich warzyw w ciągu całego roku ze 
Względu na możność regulowania temperatury nieza- 
leżnie od warunków zewnętrznych. Ze względu* jednak 
na wysokie koszty eksploatacji należy z nich korzy- 
stąć tylko wtedy, kiedy przechowanie warzyw w in- 
nych pomieszczeniach czy kopcach jest niemożliwe. 
A więc w chłodni przechować można np. cebulę od 
marca do czerwca po wyjęciu jej z przechowalni lub 
ze strychu; kapustę i warzywa korzeniowe od połowy 
kwietnia do czerwca po wyjęciu ich z kopca. W tym 
celu należy sobie zarezarwować miejsce na ten okres 
w najbliższej chłodni składowej. 


2. Przechowalnie, budynki izolowane 
i wentylowane bez sztucznego źródła zimna, 
chłodzone przy pomocy zimnego powietrza zewnętrzne- 
go nie są tak uniwersalne jak chłodnie. Regulowanie 
temperatury wewnątrz magazynu jest tu ściśle uza- 
leżnione od temperatury zewnętrznej. Pożądana przy 
przechowaniu warzyw temperatura 0°C do -- 10€ da- 
je się utrzymać dobrze tylko przez okres późnej je- 
sieni i zimy (od listopada do końca lutego lub połowy 
marca). W okresie późniejszym szybko wzrasta wraz 
z rosnącą temperaturą zewnętrzną. Do przechowania 
cebuli nadaje się przechowalnia zbudowana na 'po- 


wierzchni gruntu z posadzką betonową zabezpieczoną 
od wilgoci izolacją poziomą z papy i smoły. Do prze- 
chowania kapusty i warzyw korzeniowych przecho- 
walnia może być zagłębiona z posadzką ubitą z gliny 
bez izolacji od wilgoci. 

3 Ziemianki sąto prymitywne przechowalnie 
zbudowane na powierzchni ziemi bądź zagłębione na 
40—60 cm (lub więcej). Ściany szczytowe i boczne 
stanowią wały z ziemi. Dach składa się ze szkieletu 
drewnianego przyrzuconego grubo (na ok. 20 em) sło- 
mą, a następnie przykryteso (na 10—15 em) ziemią, 
Do wentylacji ziemianki służą drzwi i kominy wen- 
tylacyjne w dachu. Zależnie od potrzeb szerokość (3— 
4 m) i długość (8—12 m) ziemianki może być różna; 
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wysokość zaś — umożliwiająca swobodne poruszanie 
się wewnątrz magazynu. Ziemianki nadają się do prze- 
chowania warzyw korzeniowych i kapusty w ciągu 
zimy. 


Schemat ziemianki wentylowanej 


4 Piwnice ziemne zbudowane podobnie jak 
ziemianki, zagłębione w ziemi, jednak o wymiarach 
znacznie mniejszych i bez otworów wentylacyjnych 
w dachu. Nadają się do przechowania mniejszych 
ilości warzyw korzeniowych oraz kapusty w ciągu 
zimy. Regulacja temperatury wewnątrz piwnicy od- 
bywa się przez wietrzenie drzwiami. 


5 Piwnice pod budynkami nadają się do prze- 
chowania warzyw korzeniowych i kapusty w ciągu 
zimy, a ewentualnie cebuli w kwietniu i maju. Tem- 
peratura jest tu zazwyczaj wyższa niż w kopcu; wy- 
nosi od XC do 4C. Z tego, powodu straty wywołane 
ubytkami naturalnymi są większe niż przy przecho- 
waniu w kopcu. -Regulowanie temperatury w piwnicy 
odbywa się przy pomocy okienek. W zimie, w czasie 
silnych mrozów, okienka (najlepiej podwójne) należy 
zabezpieczyć od zewnątrz słomą lub słomiastym na- 
wozem. 


6 Strychy nad budynkami mieszkalnymi i ma- 
gazynami o dostatecznej izolacji termicznej dachu i su- 
fitu nadają się do przechowania cebuli w ciągu zimy. 
Strychy nad stajniami i obórami mogą być użyte do 
przechowania cebuli tylko w wypadku całkowicie 
szczelnego sufitu, zabezpieczającego przed przedosta- 
waniem się z dołu pary wodnej. Na strychu cebula 
może leżeć do połowy kwietnia, później z powodu 
szybko podnoszącej się tu temperatury należy ją prze- 
nieść do suchej piwnicy. 


Kopiec z burakami 


7. Kopce nadają się do przechowania warzyw 
korzeniowych i kapusty. Rezultaty przechowania wa- 
rzyw w kopcu są lepsze niż w piwnicy ze względu na 
niższą temperaturę i wyższą wilgotność atmosfery. 
Do przechowania cebuli kopce nie nadają się (choć 
czasem spotyka się kopcowanie cebuli), ze względu na 
zbyt dużą wilgotność. 
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Kopce zakłada się na terenie niepodmokłym, o lek- 
kiej piaszczystej ziemi. Najlepiej przechowują się wa- 
rzywa w kopcach zagłębionych w ziemi, w których 
temperatura jest bardziej wyrównana niż w kopcach 
napowierzchniowych. Kopce niezagłębione mają rację 
bytu na terenach podmokłych. 

Szerokość i głębokość kopca zależy od gatunku kop- 
cowania warzywa (dla marchwi węższe i głębsze, dla 
buraków płytsze i szersze), długość kopca zaś od ilości 
towaru przeznaczonego do jednorazowego spożycia. 
Kopiec powinien zawierać tylko tyle warzyw, ile 
można spożyć jednorazowo lub w stosunkowo krótkim 
okresie czasu tak, aby po otwarciu kopca można było 
wyjąć zeń wszystkie zakopcowane warzywa od razu. 
Kierunek kopców północ-południe zabezpiecza rów- 
nomierną temperaturę wewnątrz kopca. Pomiędzy kop- 
cami należy pozostawić odległości 2—3 m. Przy więk- 
szej liczbie kopców należy pozostawić szersze przej- 
ście co drugi kopiec dla przejazdu wozu. 

Warunkiem dobrego przechowania warzyw w kop- 
cach jest jak najszybsze ich schłodzenie po zakopco- 
waniu. Dlatego po zsypaniu, względnie ułożeniu wa- 
rzyw w kopcu przysypujemy lekko ziemią (na 10 cm) 
same tylko boki kopca, pozostawiamy cały wierzch 
kopca bez okrycia, lub przykrywamy tylko „warko- 
czem“ ze słomy. Wokoło każdego kopca przygotowu- 
jemy zawczasu słomę, liście czy łęty do dalszego 
okrycia kopców, które następuje, gdy ziemia na kop- 
cach zaczyna zamarzać. W tym celu dajemy warstwę 
słomy, liści czy łętów grubości 20—30 cm i ziemi gru- 
bości 10—15 cm. Tak okryty kopiec jest zabezpieczony 
przed mrozami do — 20°C. W wypadku silniejszych 
mrozów należy kopce okryć po raz trzeci z oklei sło- 
mą, liśćmi lub słomianym nawozem grubości 20—25 
cm. Dokoła kopca robimy rowek odwadniający. Wie- 
trzenie założonych w opisany sposób kopców w ciągu 


zimy jest zbyteczne. 
24 


temia (120m) 


Dotowante kapusty na płasko 


Temperatura w kopcu w ciągu zimy i wczesną wio- 
sną utrzymuje się z łatwością w granicach od 0'C do 
-|-190. Temperaturę w kopcu należy systematycznie 
kontrolować przy pomocy specjalnego termometru 
kopcowego. Z nastaniem wiosny nie należy ściągać 
dodatkowego okrycia z kopców, gdyż stanowi ono 
warstwę izolacyjną zabezpieczającą teraz warzywa 
przed zbytnim nagrzewaniem się. Odkrywamy kopce 
dopiero bezpośrednio przed ich opróżnieniem. Nastę- 
puje to najczęściej już wiosną po spożyciu wszystkich 
warzyw przechowanych w magazynach. Dłużej jak 
do 15 Kwietnia nie da się przechować warzyw w kop- 
cach bez większych strat. Można je wtedy przenieść 
do piwnicy, a najlepiej, jeśli są możliwości, wstawić 
do chłodni, co najpewniej zabezpieczy warzywa prze- 


ynaczone do konsumpcji w maju i początku czerwca. | 


IV. Sposoby przechowania ważniejszych warzyw. 
1. Cebula. Najlepszą odmianą cebuli do prze- 
chowania jest Wolska. Cebula z siewu przechowuje 


się znacznie lepiej od cebuli z dymki i nieco lepiej 


od cebuli z rozsady. Warunki przechowania: tempe- 


ratura przy przechowaniu w przechowalniach i na 
strychach powinna się utrzymać w granicach od WC 
do --19C, wilgotność zaś od 70—75%, natomiast przy 
przechowaniu w chłodni temperatura powinna się 
mieścić w granicach —1°C do —3'C, a wilgotność — 
80—85 %. 


Cebula na przechowanie zimowe powinna być su- 
cha o dobrze zaschniętej szyjce i szczypiorze uciętym 
ponad miejscem załamania (nie krócej). Przy przesy- 
pywaniu cebula powinna szeleścić, Jeżeli cebula nie 
jest należycie dosuszona należy ją dosuszyć przez roz- 
sypanie cienką (a najlepiej pojedynczą) warstwą na 
podłodze strychu, lub zsypać do skrzynek ażurowych 
otwierając wszystkie okienka dla lepszego przewiewu. 
Po wyschnięciu cebulę pozostawiamy w skrzynkach 
lub w braku tychże zgarniamy na pryzmy nie prze- 
kraczające grubości 50 cm. 


Z nastaniem mrozów cebulę zabezpieczamy przed 
zmarznięciem okrywając ją 2 wierzchu sianem lub 
słomą, a z boków plewami czy sieczką. Samo zmarz- 
nięcie cebuli (do —3'C) nie jest dla niej szkodliwe. 
Szkodliwe jest matomiast kolejne jej zamarzanie i od- 
marzanie. Okrycie zimowe cebuli należy pozostawić 
aż do wiosny, gdyż chroni ją ono przed zbyt szybkim 
nagrzewaniem się. 


Najlepiej przechowuje się cebula w specjalnych 
przechowalniach, a przeniesiona w marcu do dalszego 
przechowania do chłodni może być przechowana bez 
większych strat do czerwca lub dłużej. 


2 Warzywa korzeniowe. Marchew, pie- 
truszka i selery przechowują się dość trudno. Najlepiej 
przechowują się następujące odmiany marchwi: Ama- 
ger, Londyńska, Perfection, Lenka. Odmiana Nantej- 
ska nie nadaje się raczej do dłuższego przechowania. 
Odmian wczesnych marchwi, jak: Amsterdamska, 
Touchon przechowywać nie należy. Z odmian pietru- 
szki najlepiej przechowuje się Bardowicka, dobrze — 
Berlińska. Odmiana Cukrowa do przechowania dłuż- 
Szego nie nadaje się. Najlepszą do przechowania od- 
mianą selera jest jabłkowy. Buraki przechowują się 
na ogół dobrze. Warunki przechowania: temperatura 
powinna wynosić od 0°C do -| 19C, wilgotność 90—95%. 


nenia (Www ) 


sloma (15-20sm) 


nema (1a t41m) 


Dołowanie kapusty w kopeuch 


Warzywa korzeniowe przechowuje się najczęściej 
W kopcach i piwnicach. Marchew, pietruszkę i selery 
dołuje się w wąskich rowach szerokości 40 cm i głę- 
bokości 50—60 cm pozostawiając w nich co 3 m prze- 
grody 30 cm z ziemi. Przy kopcowaniu niewielkich 
ilości wskazane jest układanie korzeni warstwami 
i przesypywanie ich wilgotnym piaskiem. Przy więk- 
szych ilościach korzeni sposób ten jest zbyt praco- 
chłonny i kosztowny. Stosuje się więc zsypywanie ko- 


rzeni (bez układania) wprost do kopca i przesypywa- 
nie ich piaszczystą ziemią. Nad powierzchnią ziemi 
warzywa usypuje się i wyrównuje w kształcie pryz- 
my. Buraki kopcuje się w większych rowach o sze- 
rokości 1,2 — 1,5 m i głębokości ok. 30 cm. Korzenie 
zsypuje się luźno w kształcie pryzmy. 


Przy przechowaniu warzyw korzeniowych w piw- 
nicy najlepsze rezultaty daje układanie korzeni war- 
stwami w pryzmy i przesypywanie ich warstwami wil- 
gotnego piasku. Dobre rezultaty daje również zsypy- 
wanie warzyw na pryzmy (bez układania) i przysy- 
panie ich wilgotnym piaskiem. Zabezpiecza to korze- 
nie przed wysychaniem i więdnięciem w wypadku 
wilgotności niższej od 95%. Przechowanie korzeni 
w skrzynkach ażurowych lub w małych pryzmach bez 
przykrycia piaskiem powoduje duże straty z powodu 
wysychania. Przy niewielkich ilościach warzyw ko- 
rzeniowych można je dobrze przechować bez użycia 
piasku, zsypując je lub układając w skrzynkach litych 
(nie ażurowych), przykrytych wiekiem. 


3. Kapusta głowiasta biała. Najlepszą 
odmianą do przechowania jest Langendijker, o nie- 
wielkich, lecz bardzo ścisłych główkach. Odmiana Ama- 
ger nadaje się tylko do krótkotrwałego przechowania 
do połowy zimy. W późniejszym okresie bardzo silnie 
pęka i szybko wyrasta w pędy nasienne. 


Kapusta do przechowania zimowego powinna mieć 
jak najwięcej zdrowych, zielonych liści ochronnych. 
Warunki przechowania: temperatura powinna się 
utrzymywać w granicach od OC do -+ 1°C, wilgotność 
ok. 85%. Należy uważać, aby temperatura w kopcu 
czy przechowalni nie spadła poniżej 0°C. Dłuższe prze- 
chowanie kapusty zamarzniętej (powyżej dwu tygodni) 
powoduje gnicie główek w środku, podczas kiedy na 
zewnątrz wyglądają one ładnie i zdrowo. Przechowa- 
nie kapusty w temperaturze wyższej (ok.-5'C) jest 
również niewskazane. 


Kapustę przechowuje się najczęściej w kopcach 
i piwnicach, rzadziej w specjalnych przechowalniach 
i bardzo rzadko w chłodniach. W piwnicy czy prze- 
chowalni należy przechować tylko tę część kapusty, 
która jest przeznaczona na spożycie w czasie zimy. 
Resztę natomiast należy kopcować. 


Spotykamy dwa zasadnicze sposoby kopcowania ka- 
pusty. Pierwszy z nich polega na układaniu kapu- 
sty 1—3 warstwami w dole szerokim na 3 m, głębokim 
na 30—40 cm; drugi — na układaniu główek w pryz- 
mę w rowie szerokim na 1,2 do 1,5 m i głębokim na 
20—30 cm. 


Główki układa się głąbami do góry podwijając liście 
zewnętrzne (ochronne) pod główkę, a następnie przy- 
sypuje się ziemią. Najlepsze rezultaty daje dołowanie 
kapusty 1 warstwą. Wymaga to jednak dużej po- 
wierzchni ziemi. Sposób ten może być polecany tylko 
przy niewielkich ilościach kapusty przeznaczonej do 
przechowania. i 

W piwnicy czy przechowalni można przechować 
kapustę na pryzmach, półkach lub w skrzynkach. 
Sposób pierwszy daje najmniejsze ubytki naturalne, 
ale za to największe straty z powodu gnicia. Najwięk- 
sze ubytki naturalne daje kapusta układana 1 war- 
stwą na półkach. Odmiana Langendijker po wyjęciu 
z kopca czy przechowalni może być przechowana dalej 
w chłodni bez większych strat aż do czerwca. 
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K. PYSZKOWSKA 


Drób w produkcji kulinarnej 


DE przeznaczony do produkcji kulinarnej należy 
szybko przewozić na miejsce przeznaczenia. Po kil- 
kunastogodzinnym wypoczynku, w czasie którego po- 
winno się ptakom podawać dużą ilość wody, można je 
poddać ubojowi. Drób przetrzymywany w niewłaści- 
wych warunkach szybko chudnie, nadto w mięśniach 
zmęczonych ptaków wytwarza się duża ilość kwasu 
mlekowego i innych produktów zmęczenia wpływają- 
cych ujemnie na smak i jakość mięsa. 

Skubanie rozpoczynamy w momencie, gdy pió- 
ra na tuszce wyraźnie się nastroszą. Po wyrwaniu piór 
ze skrzydeł i ogona zrywamy całą pokrywę pierza ukła- 
dając ptaka nóżkami w kierunku wykonującego czyn- 
ność. Pierze zdejmujemy zaczynając od piersi poprzez 
boki, grzbiet, uda i skrzydłą do szyi ruchem ukośnym 
ku sobie. Często zamiast skubania suchego stosowane 
jest w zakładach — szczególnie przy opierzaniu kur 
i kurcząt — parzenie wwzątkiem, które jakkolwiek 
ułatwia usunięcie piór nie jest wskazane już, choćby 
dlatego, że w czasie parzenią mięso przechodzi zapa- 


chem piór i kału. Poza tym mięso drobiu parzonego 
szybko staje się oślizgłe, ulega rozkładowi, nie nadaje 
się do przechowania nawet w ciągu 2—3 dni. Po osku- 
baniu drób należy wypatroszyć, posegregować i oczy- 
ścić podroby. 

Drób po uboju z wyjątkiem kurcząt nie może być 
poddawany zaraz dalszemu przerobowi kulinarnemu. 
Mięso drobiu, podobnie jak mięso zwierząt rzeźnych, 
musi przejść okres dojrzewania, czyli musi skruszeć. 
Konieczność ta nie istnieje przy użyciu do produkcji 
drobiu mrożonego, który w czasie składowania w chło- 
dni przeszedł proces dojrzewania. Przerób kulinarny 
drobiu dzielimy na 3 zasadnicze etapy: 1) ubój i obrób- 
ka poubojowa, 2) przerób wstępny i 3) przerób ter- 
miczny. 

Kolejność czynności przy obróbce wstęp- 
nej poszczególnych rodzajów drobiu uzależniona jest 
od postaci, w jakiej drób został dostarczony do zakładu. 
Czynność wstępną obróbki kulinarnej można ująć w 
następując tabelkę: 
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Drób grzeblący: kurczęta, kury, indyki 


Drób wodny: gęsi, kaczki 


żywy „mrożony 


żywy inrożony 
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1. Rozmrażanie 


1. Ubój 2. Opalanie 


2. Skubanie 
3. Sprawianie : 
a) odcinanie łap 1 łbów 
b) patroszenie 
c) sprawianie wnętrzności 
4, Czyszczente łap i łbów 
5. Opalanie 


1. Ubój 1. Rozmrażanie 
2. Skubanie 2. Opalanie 
3. Sprawianie 3. Sprawianie 
a) odcinanie łap ł łbów a) odcinanie łap i łbów 
b) patroszenie b) patroszenie 
c) sprawianie wnętrzności c) sprawianie wnętrzności 
4. Czyszczenie łap i łbów 4. Czyszczenie łap i łbów 
5. Opalanie 5. ' Opalanie 
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Z zestawienia powyższych czynności wynika, że 
wstępna obróbka kulinarna ma na celu przygotowanie 
tuszek drobiu do stanu, w jakim mogłyby być poddane 
dalszemu przerobowi doprowadzającemu tuszki w ca- 
łości lub w elementach do półfabrykatu. 


Przerób wstępny drobiu obejmuje wstępne czynno- 
` ści rozbioru takie, jak odcięcie szyi w pierwszym krę- 
gu szyjowym na wysokości barku, odcięcie skrzydeł 
do stawu łokciowego, wycięcie gruczołu nadogonowego 
oraz sam właściwy rozbiór na części i elementy, Roz- 
biór tuszek drobiu na części i elementy stosowany jest 
szczególnie przy przerobie drobiu grzebiącego, gdzie dla 
przyrządzania niektórych potraw zachodzi konieczność 
wydzielenia białych płatów mięsa piersi kur lub in- 
dyków, np. na brizole, medaliony, kotlety de volaille 
itp. 
Rozbiór tuszek kur czy indyków na część przednią 
i tylnią przebiega w sposób następujący: ptaka układa- 
my na piersi równolegle do wykonującego czynność. 
Ostrym nożem rzeźniczym przecinamy kość kręgosłupa 
na wysokości kręgu piersiowego. Odwracamy tuszkę 
na bok i prowadzimy cięcie odchylając udo wzdłuż wi- 
docznego zakończenia płatu mięśni piersiowych do wy- 
rostka Środkowego mostka. Czynność tę powtarzamy 
odwracając tuszkę na drugi bok, w wyniku czego otrzy- 
mamy oddzieloną pierś z częścią kości kręgosłupa i część 
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tylną z udkami, W dalszym ciągu przeprowadzamy 
drobnicowy podział piersi dla oddzielenia tylko płatów 
mięśni z kością ramienną lub bez. W tym celu zdej- 
mujemy skórę z piersi, podważamy końcem noża kość 
obojczykową, przytrzymując lewą ręką, prawą zaś rę- 
ką oddzielamy ją od piersi. Następnie na grzebieniu 
mostka przecinamy mięso i oddzielamy je od kości mo- 
stka i żeber, pozostawiając przy mięsie kość ramienna 
skrzydła. Po zdjęciu mięsa z piersi otrzymujemy tzw. 
duży filet i wyraźnie oddzielający się mały filet. Kość 
ramienną przy dużym filecie należy oczyścić ze ścię- 
gien i powięzi, usuwając jednocześnie wrośnięte w fi- 
let ścięgno, 

Przed formowaniem zaplanowanych półfabrykatów 
zdejmujemy nożem moczonym w wodzie błonę okry- 
wającą filet z zewnątrz. Pozostawionej przy mięsie ko- 
ści ramiennej należy ściąć nożem głowę tak, by ułożo- 
na na desce ściśle do niej przylegała, 

Filety netto z kostką w dalszym ciągu przerobu pod- 
dawane są rozbhbijaniu formowaniu 
i wykańczaniu przez oprószenie mąką lub 
też przez panierowanie w zależności od charakteru po- 
trawy. Technika wykończenia półfabrykatu decyduje 
o dalszej jego wydajności w przerobie termicznym. 

Przy podziale tuszek drobiu grzebiącego na części 
i wykorzystaniu mięsa z piersi pozostaje równie war- 


tościowe mięso z części tylnych, które powinno znaleźć 
właściwe zastosowanie w produkcji oraz kości. 
Najwłaściwszym zużytkowaniem pozostałości mięs- 
nych będą przygotowane z nich potrawki. Z mniejszym 
efektem smakowym mogą one być zużyte dla przygoto- 
wania paprykarzu, risotta itp. Kości natomiast stanowią 
podstawę wywarów do zup, sosów względnie mogą być 
wykorzystane do przygotowania bulionu, 


Omówionego rozbioru nie stosuje się przy przerobie 
drobiu wodnego, tj. gęsi i kaczek. Przy tych ptakach 
praktykowany jest często rozbiór z usunięciem kości dla 
przygotowania rulad, czy galantyn. 


Technika rozbioru z usunięciem kości jest jednako- 
wa dla wszystkich rodzajów drobiu i przebiega w spo- 
sób następujący: 1) ptaka układamy na desce równo- 
legle do wykonującego czynność grzbietem /do góry 
i ostrym nożem prowadzimy cięcie wzdłuż kręgosłupa 
od nasady szyi do gruczołu nadogonowego, 2) końcem 
noża oddzielamy skórę wraz z mięśniami zaczynając od 
kości barkowej i obojczyków, 3) odcinamy skrzydełka 
w stawie barkowym i oddzielamy mięso od kości, 
4) odcinamy uda w stawie biodrowym, po czym ujmu- 
jąc lewą ręką za główkę kości udowej oczyszczamy 
ią z mięśni. Podobnie postępujemy z kośćmi podudzia 
nadcinając poprzednio skórę dokoła kości w miejscu, 
gdzie skóra przechodzi w łuskę, 5) odciągamy palcami 
mięśnie piersi mostka i odcinamy ścięgna łączące skó- 
rę z mostkiem, 6) przy rozbiorze drobiu nie patroszonego 
odcinamy skórę wraz z mięśniami dokoła odbytu i ku- 
pra, 7) otrzymaną z rozbioru skórę wraz z mięsem pod- 
dajemy dalszemu przerobowi w zależności od przezna- 
czenia kulinarnego. 


Ponad 20% dla gęsi stanowią produkty jadalne, tzw. 
podroby oraz tłuszcz, które w zakładach żywienia zbio- 
rowego nie zawsze są właściwie wykorzystane. Poda- 
wane „dróbka w potrawce" stanowią wprawdzie tanie 
dania, ale chętnych na tę potrawę jest niewielu ze 
względu na kłopotliwą konsumpcję (obieranie mięsa 
Z drobnych kostek). Wykorzystanie dróbek, tj. skrzy- 
dełek i szyjek do przyrządzania” wszelkiego rodzaju 
galaret jest bardziej właściwe i niewątpliwie opłacalne, 

Gęsi, szczególnie tuczone przedstawiają dużą wartość 
tuszczową. Jakość tłuszczu, uzależniona jest w dużej 
mierze od umiejętnego jego przerobu. Oddzielony tłuszcz 
Sadełkowy należy oszyścić z obcych domieszek,, ta- 
kich jak błonki, kawałki mięsa lub jelita. Oczyszczony 
tłuszcz odkładamy do garnków kamiennych lub ema- 
liowanych i kładziemy do wystudzenia na lód lub do 
chłodnt. Oddzielony tłuszcz jelitowy powinien być pod- 
dany płukaniu celem odwodnienia i oczyszczenia. Płu- 
czemy tłuszcz w wodzie o temperaturze nie wyższej 
niż -|-400 w dużej emaliowanej wannie i mieszamy od 
cząsu do czasu drewnianym wiosłem. Płukanie trwa 
całą dobę, przy czym wodę należy zmieniać mniej wię- 
cej co 6 godzin. Po wypłukaniu odsączamy tłuszcz na 
sitąch. Przed topieniem tłuszcz musi być rozdrobniony 
najlepiej przy pomocy maszyn do mielenia mięsa. Ze 
względu na gorszą jakość tłuszczu jelitowego nie należy 
Eo mieszać z tłuszczem sadełkowym. Najlepszym spo- 
sobem wytapiania jest podgrzewamie tłuszczu nie bez- 
pośrednio na ogniu lecz w kąpieli wodnej, Nie powo- 
duje się wówczas przegrzewania tłuszczu, przypalania 
i przywierania do naczynia, co w dużej mierze obniża 
wartość wytopionego tłuszczu (smak i kolor). W cza- 
sie smażenia należy tłuszcz mieszać i zbierać tworzącą 
się na powierzchni pianę. Płynny tłuszcz należy ostroż- 
nie zlać przez sito do przygotowanego naczynia. 
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Zastosowanie tłuszczu gęsi jest wielostronne. W za- 
kładach żywienia zbiorowego gęsi i kaczki najczęściej 
podaje się pieczone. Do pieczenia należy przeżnaczać 
ptaki młode, dobrze umięśnione i wytuczone, odpo- 
wiednio dojrzałe. Kaczki i gęsi piecze się najczęściej 
z dodatkiem jabłek. Wielu kuchmistrzów stosuje do 
nadziania tuszki tylko obierzyny z jabłek, które po 
upieczeniu odrzuca się. Jabłka natomiast dusi się od- 
dzielnie+w małej ilości tłuszczu tuż przed wydaniem 
potrawy. Nie obniża to smaku upieczonego drobiu, a zy- 
skuje się na estetycznym wyglądzie jabłek. Samo upie- 
czenie wpływa także na jakość gotowego wyrobu oraz 
na wydajność, Zbyt długo pieczone tuszki są wysuszo- 
ne, twarde, ponadto ubytki wagowe są duże. 
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PIWO I WINO GRZANE 


ze względu na okres zimowy, a więc jak najszerszego po- 
szukiwania (przez konsumentów Brzanego piwa i wina w za. 
kładach żywienia zbiorowego, podajemy obowiązującą recep- 
turę oraz zasady kalkulacji. 


Wino grząne z Przy pra w am i: Rec. 
Nr ng-I-S. Ilość surowca na 10 porcji. 1 porcja — 100 ml. 
1,10 1 wina półsłodkiego, 8 dkg cukru, 1 g goździków, Pod- 
grzewać mocno z cukrem i przyprawami w naczyniu z przy- 
kryciem. Podawać natychmiast, 

Piwo grzane z cukrem: Rec. Nr ng-I-10. 
2,5 1 piwa jasnego, 15 dkg cukru. Podgrzać mocno piwo z cu- 
krem w naczyniu z przykryciem. Podawać natychmiast, 

Piwo grzane z żółtkiem: Rec, Nr ng-I-ii, 
2,5 l piwa jasnego, 5 szt. żółtek, 20 akg cukru. Podgrzać 
mocno piwo w naczyniu z przykryciem. Utrzeć żółtka z cu- 
krem. Mieszając wlewać powoli gorące piwo do utartych 
zółtek. Podawać natychmiast. Zwraca się uwagę, że nie moż. 
na zagotować niwa połączonego z żółtkami, gdyż następuje 
wtedy ścięcie białka znajdującego się w żółtku. 


Piwb grzane z żółtkiem i brzypra- 
w am l: Rec. Nr ng-I-12, 25 I piwa jasnego, 5 szt. żółtek, 
26 dkg cukru, 1 g goździków, 1 g cynamonu, Podgrzać mocno 
piwo z przyprawami w naczyniu z przykryciem. Połączyć 5o. 
rące piwo z żółtkami utartymi z cukrem jak wyżej. 

zasady kalkulace ji. Kalkulację wina grzanego 
przeprowadza się na podstawie obowiązującej receptury (Nr 
ng-I-S), stosuje się marżę ustaloną dla wina zarządzeniem 
Przewodniczącego PKPG z dnia 14.X1.1953 r., którą wynosi 
26%. Marzę dolicza się do wina i do dodatków przewłidzia- 
nych recepturą, 


Cena na piwo grzane bez żadnych dodatków jest ta sama 
jak na piwo zimne. Cenę na piwo grzane z dodatkami prze- 
widzianą recepturą ustala się w ten sposób, że do obowiązu- 
jącej ceny sprzedaży danego gatunku piwa dodaje się na- 
stępujące kwoty odpowiadające wartości dodatków 1 porcji: 

Rec. Nr ng-I.10, za cukier w zakładzie II kat. — 30 Sr, w 
zakładzie III kat. — 25 gr. . 

Rec. Nr ng-[-li, za cukier į żółtka w zakładzie II kat. — 
85 gr, w zakładzie IIl kat. — 80 gr. 

Rec. Nr ng-I-12, za cukier, żółtka, korzenie w zakładzie II 
kat. — 90 gr, w zakładzie III kat, — 85 gr, 

Piwo i wino grzane z cukrem lub z cukrem i przyprawami 
zalicza się do produkcji własnej, Dlatego pracownicy zakła- 
dów żywienia zbiorowego powinni być zainteresowani w pro- 
dukcji tego rodzaju napoju, 

W celu zorientowania konsumentów o Sprzedaży grzanego 
piwa 1 wina należy wywiesić na widocznych miejscach, w 
oknach wystawowych, przy bufecie i na salach konsump- 
cyjnych reklamy „piwo grzane“, „wino grzane', 


PRZYRZĄDZANIE HERBATY 


W celu ukrócenia nadużyć zakłady gastronomiczne kat. 
„S* i I-ej zostały zobowiązane do przyrządzania herbaty 
według receptury Nr ng-l-5, tzw. herbaty Specjalnej. Nato- 
miast zakłady kat. II i III mają obowiązek przyrządząć 
herbatę w oparciu o recepturę Nr ng 1-4. 
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H. NAPIÓRKOWSKA 


Higiena produkcji wyrobów z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny 


M > stanowi cenny artykuł w odżywianiu ludzi 
ze względu na to, iż jest bogatym źródłem białka, 
związków żelaza, fosforu oraz innych składników od- 
żywczych, niezbędnych do prawidłowego fuqkcjono- 
wania organizmu. Toteż udział wyrobów z mięsa 
zwierząt rzeźnych i dziczyzny stanowi poważny pro- 
cent w ogólnej produkcji zakładów gastronomicznych. 
Mięso jednak ze względu na to, iż jest surowcem ła- 
twa psującym się wymaga specjalnej troski i zachowa- 
nia obowiązujących przepisów higienicznych przy 
przechowywaniu, jak i przerobie kulinarnym. 

Przy produkcji wyrobów z mięsa konieczne jest 
przestrzeganie czystości osobistej i odzieży ochronnej 
personelu oraz pomieszczeń, urządzeń, sprzętu i na- 
czyń. Czynniki te bowiem decydują w poważnym stop- 
niu, czy wyprodukowana potrawa przyniesie korzyść 
organizmowi, czy też spowoduje zaburzenia żołądkowe 
lub zakażenie bakteriami chorobotwórczymi. 

Nie wszystkie zakłady żywienia zbiorowego posiada- 
ją odpowiednie pomieszczenia i urządzenia chłodnicze 
w zapleczu produkcyjnym, ale wszystkie powinny tak 
zorganizować przechowywanie, jak i przerób mięsa 
aby uniknąć wszelkich niedociągnięć i zaniedbań na 
tym odcinku. Pomieszczenia chłodzone, szafy chłod- 
nicze, czy też lodówki powinny być utrzymywane we 
wzorowej czystości i często dezynfekowane. W lodów- 
kach mięso należy układać na drewnianych kratach, 
czysto utrzymanych, przykrytych czystym płótnem lub 
czystą ceratą. Niedopuszczalne jest przechowywanie 
mięsa bezpośrednio na lodzie, ze względu na możliwość 
zakażenia drobnoustrojami. 

Obróbka wstępna mięsa powinna odbywać się 
w przygotowalni zaopatrżonej w wodę bieżącą, stoły 
do rozbioru obite blachą ocynkowaną lub wykonane 
z twardego drzewa bez szczelin, pień do rąbania, no- 
że i piłki do cięcia kości. Jeśli zakład nie posiada od- 
dzielnego pomieszczenia do obróbki mięsa, należy ją 
wykonywać w wydzielonej najchłodniejszej części ku- 
chni. 

Dziczyzna dostarczona do zakładu gastronomicznego 
winna być oskórowana w oddzielnym tylko do tego 
celu przeznaczonym pomieszczeniu, a w, zakładach 
„mniejszych — w obieralni jarzyn. Pracę tę jednak na- 
leży wykonywać wtedy, kiedy nie odbywa się tam 
czyszczenie warzyw. Dalsza obróbka dziczyzny może 
odbywać się w tych samych pomieszczeniach i na sto- 
łach przeznaczonych do obróbki mięsa zwierząt rzeź- 
nych. a 
Pierwszą i bardzo ważną czynnością z punktu wi- 
dzenia higieny produkcji przy obróbce wstępnej jest 
dokładne mycie mięsa w celu usunięcia zanieczyszczeń 
powstałych podczas obróbki w rzeźni, w czasie tran- 
sportu czy przechowywania. Czynność ta powinna być 
wykonana przed podziałem tusz i półtusz na elementy 
gastronomiczne. W tym celu mięso zawiesza się na ha- 
kach lub kładzie na kracie w wannie z otwartym od- 
pływem i spłukuje strumieniem wody o temperaturze 
25 do 30°C. W tej temperaturze woda najłatwiej zmy- 
wa cząsteczki skrzepu i tłuszczu przywierającego do 
mięsa oraz wszelkie zanieczyszczenia. 

Dobre wyniki przy myciu mięsa można osiągnąć 
przez użycie szczotki natryskowej będącej bardzo 
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, prostym urządzeniem, które można wykonać sposobem 


gospodarczym w ' zakładach  niezmechanizowanych. 
Przez mycie mięsa przy pomocy szczotki natryskowej 
i wody o wspomnianej temperaturze można usunąć 
zanieczyszczenia bakteriami w 80 — 90%. Nie należy 
myć mięsa w małych kawałkach już wyluzowanych z 
kości i ścięgien. W ten bowiem sposób zanieczyszcze- 
nia powierzchowne przenoszone są do wnętrza mięsa 
za pośrednictwem rąk przy rozbiorze oraz strumienia 
wody przy myciu. Miejsca silnie zabrudzone należy 
podczas mycia zeskrobać nożem, natomiast ślady pie- 
częci po umyciu ściąć jeśli nie dadzą się zeskrobać. 

Mięso po umyciu powinno być osuszone, gdyż wil- 
gotne ślizga się w ręku i utrudnia pracę przy rozbio- 
rze. Można je osuszać przez zawieszenie na 2 — 3 godz. 
na hakach lub przez ułożenie na czystych kratach 
drewnianych umieszczonych w wannach. Szybkim i nie 
wymagającym żadnych urządzeń sposobem osuszania 
jest wycieranie mięsa czystym, białym płótnem pod 
warunkiem, że po każdorazowym użyciu płótno bywa 
uprane. > 

Następną pracą przy obróbce wstępnej mięsa zwie- 
rząt rzeźnych i dziczyzny jest jego rozbiór. Do wyko- 
nania tego konieczne jest posługiwanie się odpowied- 
nimi urządzeniami, sprzętem i narzędziami, które mu- 
szą być utrzymane we wzorowej czystości. I tak ma- 
szyny do mielenia czy też rozdrabniania mięsa (wilk, 
kuter) po skończonej pracy muszą być każdorazowo 
rozebrane na części, dokładnie wymyte i osuszone, a 
przed użyciem spłukane gorącą wodą o temperaturze 
nie niższej niż 90°C. 

Stoły robocze na których przeprowadza się obróbkę 
powinny być obite blachą dla ułatwienia utrzymania 
ich w czystości i zapobieżenia wsiąkaniu soków mięs- 
nych. Stoły, deski, pnie do mięsa muszą być po skoń- 
czonej pracy wymyte gorącą wodą, przy czym pnie 
w miarę potrzeby po wymyciu i osuszeniu należy po- 
sypać solą. 

Aby zapobiec zakażeniu gotowego wyrobu, do dzie- 
lenia i krajania mięsa surowego i gotowych produk- 
tów mięsnych powinny być przeznaczone oddzielne de- 
ski. W tym też celu deski te powinny być osobno prze- 
chowywane. 

Po dokonaniu czynności związanych z obróbką wstęp- 
ną, przygotowane półfabrykaty mięsne poddaje się 
obróbce zasadniczej czyli termicznej, zależnie od za- 
planowanej techniki przyrządzania. Poddawanie mię- 
sa działaniu wysokich temperatur jest bardzo ważne 
m. in. ze względu na unieszkodliwienie znajdujących 
się w nim wągrów, trychin oraz różnych drobnoustro= 
jów. Szczególnie starannej obróbce cieplnej należy 
poddawać podroby, ponieważ produkty te najłatwiej 
ulegają zakażeniu i mogą być przyczyną. zatruć po- 
karmowych. 

Przy wydawaniu potraw mięsnych należy posługi- 
wać się odpowiednimi przyrządami (szczypce, łyżki, 
widelce) tak, aby nie dotykać rękami wyrobów po ob- 
róbce termicznej, a tym samym aby nie zakażać pro- 
duktu. 

Osoby zatrudnione przy wydawaniu potraw powinny 
mieć czyste ręce, a paznokcie krótko obcięte. Lekce- 
ważenie przez personel produkcyjny mycia rąk po 


wyjściu z toalety może spowodować zakażenie produk- 
tu dróbnoustrojami chorobotwórczymi po obróbce ter- 
micznej. Naczynia i sprzęt kuchenny nie mogą być my- 
te w zmywalni naczyń stołowych, żeby nie spowodować 
przenoszenia zarazków chorobotwórczych i zakażenia 


gotowego wyrobu. 


Szczególną uwagę należy zwrócić na higienę 
dukcji przy wyrobie garmażerki, gdzie półprodukt po 
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towaniu. 


obróbce termicznej zostaje poddany dalszemu przygo- 


Pełna mobilizacja i zrozumienie kadr produkcyjnych 
w zakładach gastronomicznych na odcinku przestrze- 
gania podstawowych zasad higieny produkcji potraw 


z mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny przyczyni się 


pro- 
pracujących. 


Okna wystawowe w zakładach 
gastronomicznych 


Zakłady gastronomiczne powinny 
stosować takie środki reklamy, aby 
konsument z chęcią wchodził do lo- 
kalu i mial pewność otrzymania 
smacznego i zdrowego pożywienia. 


Co w tym celu robią? — Nieste- 
ty, najezęściej wystawiają w oknach 
gotowe potrawy — pieczone mięsa 
lub drób, gotowe sałatki polane so- 
sem majonezowym, kanapki, gala- 
retki itp, a między nimi od czasu 
do czasu wypchaną głowę dzika, ja- 
kiegoś wypchanego ptaka, czy suro- 
we warzywa. 

Przeanalizujmy sens i celowość 
takiej reklamy. Okno wystawowe 
nie jest dobrze zabezpieczone przed 
kurzem i muchami. Stąd do wysta- 
Wionych potraw mogą łatwo dostać 
się drobnoustroje powodujące ich 
Dsucie się szkodliwe dla zdrowia 
człowieka. Okno wystawowe jest po- 
nadto mocno oświetlone, a wiemy 
dobrze jak szybko psują się tłuszcze 
pod wpływem światła. Gotowe wy- 
rcby gastronomiczne są może naj- 
mniej wdzięcznym przedmiotem 
wszelkich pokazów i wystaw. W 
Szybkim czasie obsychają i zmie- 
niają swój świeży wygląd na bardzo 
nieapetyczny. Oglądamy często na 
wystawach zmieniony w kolorze sos 


majonezowy, zwiędłe listki sałaty itp. | 


Konsument, który wkraczą do za- 
Kłądu gastronomicznego nie powi- 
nien mieć wątpliwości co do tego, 
że używane do produkcji artykuły 
SĄ świeże, że potrawy przyrządza 
się higienicznie i wreszcie, że goto- 
wane potrawy podaje sią bądź za- 
raż po ich przyrządzeniu, bądź do 
chwili podania starannie przecho- 
wuje. 

Tymczasem konsumenta, który 
obejrzy gotowe potrawy na wysta- 
wie, zastanowi w pierwszym. rzę= 
dzie jak długo produkty te spoczy- 
wają w oknie. Sądząc po częstotli- 
wości zmian dekoracji należy przy- 
puszczać, że leżą pół, a nawet i ca- 
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ły dzień w cieple, na świetie i w 
kurzu. W dalszym ciągu powstaje 
pytanie czy dekoracje te są przezna- 
czone do konsumpcji. Trudno jest 
posądzać zakład o takie marnotraw- 
stwo jak wyrzucanie całych pieczo- 
nych gęsi i półmisków sałatek. A 
skoro tak, to zdjęte z wystawy de- 
koracje są następnie spożywane 
przez konsumentów. 


Elementarne zasady higieny uczą, 
że gotowa potrawa jest specjalnie 
nietrwała i łatwo ulega zakażeniom. 
Dlatego też musi być pieczołowicie 
chroniona przed kurzem i owadami 
oraz przechowana w chłodzie w wy- 
padku, gdy nie jest od razu konsu- 
rmowana. O tym wie nawet naj- 
mniej uświadomiony konsument. 

W zakładzie, gdzie na wystawie 
znajdują się gotowe produkty, kon- 
sument nie może mieć pewności czy 
nie otrzyma potrawy, która zdążyła 
się już odleżeć w oknie. Co gorzej 
— może nabrać przekonania, że w 
danym zakładzie w ogóle nie dba 
się o higienę produkcji. 

Fakt, że konsumenci odwiedzają 
tego rodzaju zakłady nie jest żad- 
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z pewnością do podniesienia stanu zdrowotnego mas 


nym argumentem przeciwko na- 
szym wywodom. Po pierwsze, w 
pobliżu może nie być innego zakła- 
du; po drugie — konsument może 
się spieszyć; wreszcie po trzecie — 
znajomość elementarnych zasad hi- 
gieny może być mu obca. 

Trzeba jednak. liczyć się z tym, 
że oświata sanitarna pracuje inten- 
sywnie, dociera do  najszerszych 
warstw społeczeństwa. [Ludzie na- 
bierają właściwego poglądu na hi- 
gienę sporządzania * podawania po- 
siłków, Dotychczasowe środki re- 
kiamy niektórych zakładów gastro- 
nomicznych będą budziły coraz więk- 
szą niechęć. Co pomyśli np. taki 
konsument widząc kartki z cenami 
położone bezpośrednio na potrawach 
w oknie wystawowym? Kartka mo- 
sła przejść przez niejedne ręce, le- 
żeć na biurku, gdzie ktoś ją wypi- 
sał obok pieniędzy. 

Czy nielepszą reklamą dla zakła- 
dit gastronomicznego będzie ładny 
wazon świeżych kwiatów i karta 
jadłospisowa w oknie wystawowym? 
Nazwy potraw w jadłospisie budzą 
apetyt tym bardziej, że ma się za- 
ufanie, iż są świeże i pieczołowicie 
pizechowane. 

Sądzę, że dotychczasowe dekora- 
cie są spuścizną minionych lat, i że 
z tego rodzaju tradycją należy już 
skończyć. 


Upodobania i przyzwyczajenia 


w sposobie 


AKŁADY żywienia zbiorowego 

powinny być szkołą w zakresie 
racjonalnego żywienia. Żeby mogły 
tę rolę spełniać muszą dokonać śmia- 
łego kroku naprzód na drodze zwal- 
czania utartych przyzwyczajeń, po- 
konania uprzedzeń, muszą zerwać z 
taktyką dogadzania nawet najbar- 
dziej  nierozsądnym  upodobaniom 
konsumentów. W pierwszym rzę- 
dzie dotyczy to zakładów „przezna- 
czonych dla dzieci i młodzieży, w 
których zagadnienie racjonalnego 


odżywiania 


żywienia jest specjalnie ważne z 
uwagi na decydujący wpływ, jaki 
odżywianie ma na ogólny rozwój 
kształtującego się organizmu. W 
grę wchodzą zarówno zakłady wy- 
chowawcze, jak i zakłady lecznicze: 
sanatoria, prewentoria i domy zdro- 
wia. 1 

W zakładach leczniczych odży- 
wianie chorych stanowi jedną z me- 
tcd leczenia, toteż należy mu po- 
święcić nie mniej uwagi jak innym 
działom lecznictwa. Systematyczne 
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instruowanie personelu gospodar- 
czego, prowadzenie oświaty w zakre- 
sie higieny żywienia wśród całego 
personelu opiekuńczego, wreszcie 
nadzór ze strony lekarza powinny 
całej pracy zapewnić odpowiedni 
kierunek. 


Tymczasem obserwujemy na tym 
odcinku liczne niedociągnięcia. Za 
podstawę przy planowaniu  żywie- 
nia bierze się przeważnie jedynie 
koszt, a jednocześnie dominującą 
rolę odgrywa wzgląd na oszczędność 
wysiłku personelu. Jeżeli stawka 
dzienna wynosi np. 17 zł, to tak ze- 
stawia się produkty, aby ich koszt 
równy był tej sumie. Często jednak, 
gdy trudno jest jadłospis urozmai- 
cić, bo brak jest określonych arty- 
kułów, np. owoców na rynku, zwięk- 
sza się ilość takich produktów jak 
chleb i wędliny. W wyniku tego ro- 
dzaju planowania nadmierna ilość 
ziemniaków, chleba z masłem i in- 
nych mącznych produktów dostaje 
się do odpadków i trzoda chlewna 
niepotrzebnie jest żywiona kosztow- 
nie. 

Nadmierne oszczędzanie wysiłku 
personelu prowadzi de tego, że po- 
siłki są jednostajne, małoatrakcyj- 
ne, nie zachęcają do jedzenia, co 
szczególnie źle odbija się na dzie- 
ciach cierpiących na brak apetytu. 
I znowu otrzymuje się duży procent 
odpadków. Jak daleko może dopro- 
wadzić chęć uproszczenia sobie pra- 
cy, zobaczymy na: przykładzie jed- 
nego z sanatoriów dziecięcych, gdzie 
na pięć posiłków dziennie podawa- 
no tylko jeden gotowany — obiad. 
Natomiast pozostałe cztery posiłki 
składały się z chleba z serem, węd- 
liną oraz z napoju mlecznego lub 
herbaty. Usprawiedliwiano taki 
skład posiłku tym, że dzieci najbar- 

„dziej lubią chleb „z okładem, a 


potrawami gotowanymi trudno im 
dogodziić. 
Kierowanie się takimi zasadami 


mija się całkowicie z celem. O racjo- 
nalnym żywieniu w tym wypadku 
„nie ma mowy. Nie możemy również 
tolerować tego, żeby gospodarstwo 
przyzakładowe żywiło świnie pro- 
duktami wykazanymi w kosztach 
żywienia chorych. Racjonalne planc- 
wanie musi zatem przyjąć za punkt 
wyjścia nie tylko koszt, ale i nor- 
mę produktów ustaloną na dzienne 
spożycie dla osobnika w danym 
wieku. Norma produktów przewidu- 
je zaopatrzenie organizmu we 
wszystkie składniki odżywcze i dla- 
tego pełne jej uwzględnianie w ja- 
dłospisie każdego dnia ma zasadni- 
cze znaczenie. 
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Przy projektowaniu jadłospisu na- 
leży brać pod uwagę czas, jaki po- 
trzebny jest na wykonanie okteślo- 
nych zestawów potraw. Gwarantuje 
to przygotowanie posiłków na czas. 
Punktualność w podawaniu posił- 
ków jest jedną z podstawowych za- 
sad prawidłowego żywienia. Naj- 
ważniejszą i najtrudniejszą sprawą 
w planowaniu dziennego żywienia 
jest właściwe rozłożenie produktów 
w ciągu dnia i ustalenie sposobu 
przygotowania potraw zapewniające- 
go jak najlepszą ich przyswajalność. 
Przyjęcie tych wszystkich zasad w 
żywieniu wymaga zerwania z syste- 
mem pracy opartym na wygodzie 
personelu i dostosowanym do gu- 
stów dzieci. 

Do czego może doprowadzić schłe- 
bianie gustom widzimy na przykła- 
dzie jednego z sanatoriów młodzie- 
żowych. Dla zorientowania się jaką 
kolację najchętniej jadałyby dziew- 
częta przeprowadzono ankietę na 
temat: „co chcę jadać na kolację“. 
Wynik był następujący: w 80% opo- 
wiedziano się za kiełbasą z musztar- 
dą lub ogórkami, w 10% za bigo- 
sem, a tylko w-nielicznych wypowie- 
dziach proszono o takie potrawy, jak 
pierożki czy naleśniki. Zatem kie- 
rując się: gustem i przyzwyczajenia- 
mi dzieci nabytymi w domu musie- 
libyśmy podawać dużo mięsa, węd- 
lin, chleba i ziemniaków. Unikać 
trzeba by warzyw, które poza ka- 
pustą są u nas mało spożywane, nie 
można by dawać surówek z warzyw 
i owoców, a tylko warzywa duszo- 
ne 'i kompoty. 

Jak wyglądają możliwości zmiany 
gustów w zakresie żywienia, czy 
wiele na to trzeba czasu, czy jest to 
bardzo przykre dla dzieci? W jed- 
nym z prewentoriów dla małych 
dzieci na Śląsku przeprowadzono w 
tym zakresie szereg  syslematycz- 
nych prób. Wprowadzano stopniowo 
udoskonalanie jadłospisu, przy tym 
nowe potrawy podawano w małych 
ilościach, aby uniknąć ewentualnych 
strat w wypadku niezjedzenia przez 
dzieci nieznanej potrawy. 

Tak więc w pierwszym tygodniu 
pobytu dziecka podawano na śnia- 
danie tylko kawę i pieczywo — ta- 
kie śniadanie przeważnie dzieci ja- 
dają w domu. W drugim tygodniu 
wprowadzono małą porcję zupy 
mleczńej, a jednocześnie zmniejszo- 
no ilość kawy. W trzecim tygodniu 
pojawił się dodatek białkowy (ser, 
wędliny) oraz owoce, a wycofana zo- 
stała całkowicie kawa. Podobnie w 
drugim _tygodniu do obiadu obok 
ziemniaków wprowadzono warzywa 
gotowane nieznane dzieciom, w 


trzecim tygodniu zaczęto podawać 
surówki z warzyw jako dodatek do 
obiadu lub na drugie śniadanie. 
Również stopniowo zmieniano skład 
kolacji. W pierwszym tygodniu 
dzieci dostawały niewielką porcję 
zupy (żur, ziemniaczankę, zacierki), 
w drugim tygodniu potrawy mączne 
lub warzywa z sosem i małą ilość 
picia, w trzecim tygodniu wyelimi- 
nowano całkowicie napój z kolacji, 
a na jego miejsce wprowadzono 
owoce. W ten sposób w przeciągu 
trzytygodniowego pobytu na od- 
dziale obserwacyjnym dzieci przyr 
zwyczaiły się do nowego sposobu 
odżywiania, a zagadnienie „lubię“ — 
„nie lubię“ przestało istnieć. 

Specjalnego omówienia wymaga 
sprawa niechęci dzieci do pewnych 
potraw. Najczęściej ofiarą uprzedzeń 
padają warzywa: szpinak, sałata — 
gczie indziej: buraczki, fasolka zie- 
lona. O ile w domu łatwo można 
zastąpić jedną jarzynę inną, o tyle 
przy systemie żywienia zbiorowego 
niechęć dzieci do pewnych potraw 
może spowodować duże straty. Naj- 
częściej za przykładem jednego 
dziecka zaczynają grymasić inne. 
Wówczas powstają takie opinie, jak: 
„U nas dzieci nie mogą jeść szpina- 
ku“, albo „od szpinaku chorują“ itp. 
Nie znaczy to, że w danym zakładzie 
są osobliwe dzieci. Musiano nato- 
miast popełnić jakiś błąd, który na- 
leży naprawić. 

Mogło się zdarzyć, że podana po 
raz pierwszy potrawa była źle przy 
rządzona i to zniechęciło dzieci. 
Nieraz wśród personelu są osoby, 
które nie lubią danej potrawy i albo 
mówią o tym przy dzieciach, albo co 
gorzej zostawiają nie zjedzoną na ta- 
lerzu. Nie można również przy 
wprowadzaniu nowej potrawy poda- 
wać bardzo dużych porcji, gdyż pra- 
wie wszystkie dzieci zostawią na ta- 
lerzach resztę — i gotowe przekona- 
nie — „potrawa dla dzieci nie na- 


' daje się”. 


W jednym z sanatoriów, w któ- 
rym wyeliminowano z jadłospisu 
szpinak jako nie lubiany przez dzie- 
ci — na wniosek osoby wizytującej 
przygotowano tę jarzynę bardzo sta- 
rannie i smacznie. Po stwierdzeniu, 
że wśród opiekunek jadających ra- 
zem z dziećmi w jadalni są trzy 
osoby, które nie lubią szpinaku, 
wszystkim opiekunom zastąpiono 
szpinak sałatą. Dzieciom natomiast 
podano bardzo małe porcje. I cóż 
się okazało? Z 78 dzieci zaledwie 8 
nie zamierzało jeść szpinaku, nato- 
miast około 50 prosiło o dokładkę. 
Wówczas wystarczyła mała zachęta, 
żeby i 8 niechętnych zjadło niewiel- 


ką porcję. W ten sposób upadł mit 
v tym, jak to dzieci nie znoszą szpi- 
naku. 

Dla racjonalizacji żywienia bę- 
dzie miało również znaczenie zerwa- 
nie z takimi przyzwyczajeniami jak 
to, że pewne mięsa należy zestawiać 
z pewnymi jarzynami, np. marchew- 
kę koniecznie z cielęciną, buraczki 
z pieczenią wołową. Zdarza się, że 
gospodyni, która ma w magazynie 
marchewkę nie zużywa jej, gdyż 
rzekomo nie ma jej z czym podać, 
a dzieci powinny zjeść marchew da- 
nego dnia w braku innych warzyw. 
Tymczasem można tę marchew po- 
dać do obiadu bądź na drugie śnia- 
danie w postaci surówki, czy na ko- 
lucję — to jest obojętne. 

Podobnie nieuzasadnione są prze- 
konania, że wędlinę jada się na ko- 
lację i popija herbatą, a na śniada- 
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Marią Dudzik — „ŁATWE METODY U- 
TRWALANIA ARTYKUŁÓW ŻYWNOS- 
CIOWYCH W ZAKŁADACH ŻYWIENIA 
ZBIOROWEGO* — Polskie Wydawnictwa 
Gospodarcze 1954, stron 112. 


da drogą podnieść poziom zaopa- 
trzenia konsumentów w stołówkach 
pracowniczych, bursach, domach wypo- 
czynkowo.turystycznych, prewentoriach, 
w otwartych zakładach żywienia zbioro- 
wego w mieście i na wsi? — Oto pyta- 
nie, jakie zadają sobie często zespoły 
pracownicze placówek żywienia zbiloro- 
wego. 

Odpowiedź można znaleźć między in: 
nymi w książce pt. „Łatwe metody u- 
trwalania artykułów żywnościowych w 
zakładach żywienia zbiorowego“, opra- 
cowanej przez Marię Dudzik, 

W broszurze omówione są przysiępne 
dla zakładów żywienia zbiorowego meto- 
dy utrwalania warzyw, owoców, grzybów, 
mięsa, tłuszczów i jaj. W zasadzie nie 
wnosi ona specjalnie nowych rzeczy do 
ogólnie znanych metod utrwalania arty- 
kułów żywnościowych. Skupia się głów- 
nie wokót znanych powszechnie metod, 
jak kiszenie, solenie, marynowanie i su- 
szenie produktów. Wartość jej polega 
jednak przede wszystkim na tym, że wy- 
rąźnie porządkuje į systematyzuje wiele 
zagadnień z tej dziedziny, określa przy- 
bliżone proporcje poszczególnych skład- 
ników oraz kolejność czynności przy 
utrwalaniu produktów żywnościowych. 

Utrwalanie produktów * żywnościowych 
w zakładach żywienia zbiorowego nie mo. 
że być przypadkowe czy też nosić cha- 
rakter kampanijny. Prace związane z 
przerobem i konserwacją artykułów spo- 
Żywczych w zakładach żywienia powinny 
być prowadzone przez cały rok. W mie- 
Siącach zimowych główny nacisk powi- 
nien być położony na przerób i utrwa- 
lanie mięsą z dziczyzny, w letnich zaś — 
Warzyw i owoców, 
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nie przy mlecznej zupie podać jej 
nie można. Że mleka nie można pić 
po obiedzie, jeżeli na obiad były 
warzywa czy owoce i wiele innych. 
Są one barierą utrudniającą racjo- 
naine zestawienie żywienia w ciągu 
dnia. Poznanie tych przeszkód, 
uświadomienie sobie przyczyn, jakie 
je powodują, jest pierwszym kro- 
kiem do ich pokonania. 


SPROSTOWANIE 


Redakcja prostuje pomyłkę drukar- 
ską, jaka wkradła się na skutek prze- 
stawienia wierszy 'w artykule A. Gie- 
rasa i T. Bommera pt. „Zracjonalizowa- 
ne sposoby robienia zapasów zimowych 
z grzybów“ w nrze 10/100 na stronie 
171 w lewej szpalcie 10 wiersz od gó- 
ry. Tekst poprawnie powinien brzmieć: 
Grzyb prawdziwy — borowik. W sma- 
ku przypomina orzechy. Zapach świe- 
żych borowików jest słaby, ale przy- 
jemny, suszonych bardzo silny, grzybo- 
wy. 


Ogromne znaczenie posiada zapewnie- 
nie systematycznej pielęgnacji utrwalo- 
nych produktów żywnościowych. Brak 
należytej pielęgnacji jest w większości 
przypadków przyczyną psucia się kiszo- 
nek, solonek, marynat, kompotów itp. 
Racjonalna pielęgnacja utrwalonych pro- 
duktów powinna stać się jednym ze źró- 
deł obniżki kosztów własnych w zakła- 
dach żywienia zbiorowego, . 


Prace związane z przerobem i konser- 
wacją artykułów żywnościowych w za- 
kładach żywienia zbiorowego powinny 
być dokładnie rozplanowane, W planie 
należy uwzględnić zarówno prace przy- 
gotowawcze, jak również przebieg ca- 
łej akcji przerobu i konserwacji surow- 
ców. 

Bardzo pouczający mógłby być ka- 
lendarzyk prac związanych z przerobem 
i konserwacją artykułów spożywczych, 
zamieszczony w omawianej „książce (str. 
21). Nie spełnią on jednak w dostatecz- 
nym stopniu swego zadania. Autorka u- 
praszczając formę kalendarzyka uczyniła 
go nieczytelnym i niezrozumiałym. Treść 
poszczególnych rubryk nie jest wyjaśnio- 
na, przy tym skróty myślowe zastosowa- 
ne przez autorkę jeszcze bardziej zaaiem- 
niają treść kalendarza. 


Niewiele zrozumie np, pracownik go- 
spody wiejskiej z takich oto, przykłado- 
wo wziętych, sformułowań: „Maj — Ra- 
barbar, szparagi, szczaw, masło. — Kom- 
pletiowanie, naprawy narzędzi pracy, o- 
pakowań, przygotowanie sznurków, pe- 
chu, laku itp.“ lub z innego sformułowa. 


nia: „Sierpień — grzyby, jaja, masło, 
ogórki — koniec miesiąca pomidory — 
koniec miesiąca, koper, pietruszka, 
SZCZAW", 


Więcej niewątpliwie skorzystałby czy- 
telnik, szczególnie mniej wyrobiony, gdy- 
by autorka nie tylko unikała skrótów 
myślowych, lecz w sposób opisowy 
przedstawiła kalendarzyk prac związa- 
nych z przerobem i konserwacją artyku- 
łów żywnościowych w zakładach żywie- 
nia zbiorowego, s 

Uwagi te odnoszą się w niemniejszym 
stopniu do wielu innych tablic, których 


ROZSTRZYGNIĘCIE KONKURSU 
pod nazwą 


„Najlepsza reklama zakładu 
żywienia zbiorowego 


W dniu 30 września upłynął ter- 
min nadsyłania odpowiedzi na wy- 
żcj wymieniony konkurs zorganizo- 
wany przez Redakcję „Żywienia 
Zbiorowego“ w porozumieniu z Cen- 
tralnym Zarządem Przemysłu Gastro- 
nomicznego, 


Komisja oceniająca wyniki kon- 
kursu złożona Z przedstawicieli 
CZPG i redakcji nie przyznała źżad- 
nemu z uczestników konkursu na- 
grody pieniężnej, gdyż nadesłane 
prace nie odpowiadały warunkom 
konkursu, 


w formie pocieszenia redakcją wy- 
syła bony książkowe następującym 
uczestnikom konkursu: Binsztok 
Ignacy — Warszawa, Bommer Ta- 
' deusz — Zakopane, Gałązka Zofia — 
Poznań, Guźla Gabriel — Rąbczyn, 
Hankisz Janina -- Bydgoszcz, Kapu- 
ściński Józef — Przemyśl, Kończal 
R — Poznań, Majewicz Zdzisław — 
Bytom, Róg Anna — Warszawa, 
Tomczyk Władysław — Poznań. 


rozwiązanie graficzne jest nie do przy- 
jęcia« dla bądź 'co bądż popularnej bro- 
szury. Dotyczy to np. tablicy 1- ,,Sjposoby 
utrwalania owoców“ oraz tablicy la „,Spo- 
soby utrwalania warzyw“, korzystanie z 
których sprawi wiele trudności pracow- 
nikom zakładów żywienia zbiorowego. 


Mimo pewnych braków omawiana 
książka stanowi wartościową pozycję wy- 
dawniczą, która powinna pomóc we wła- 
ściwym rozwiązaniu zagadnienia przero- 
bu surowców w zakładach żywienia zbio- 
rowego. 

Nie jest zadaniem niniejszej recenzji 
omówienie wszystkich zagadnień poru- 
szonych w książce. Warto jednak zwrócić 
uwagę przede wszystkim na te problemy. 
którym autorka słusznie poświęca dużo 
uwagi, 


Do problemów tych należy zagadnienic 
kiszonek z warzyw i owoców. Szczegói- 
na wartość metody utrwalania warzyw 
i owoców polega na tym, że umożliwia 
zachowanie większości cennych składni- 
ków odżywczych produktów, przy czym 
przysparza im właściwości smakowych 
oraz wzbogaca wartość witaminową. 

Omawiana książka zawiera dokładny 
opis czynności związanych z kiszeniem 
ogórków, pomidorów, grzybów, kapusty, 
buraków, brukwi oraz warzyw miesza- 
nych Opis obejmuje czynności przygoto- 
wania surowca, opakowanie  kiszonek, 
dodatki, warunki i przebieg kiszenia oraz 
pielęgnację | przechowywanie kiszonek 
z warzyw i owoców, 

Obok wielu zagadnień omawianych 
książce należy zwrócić uwagę na meto 
dy utrwalania mięsa, w szczególności mic- 
sa z dziczyzny. 

Książka Marii Dudzik: „Łatwe meto- 
dy utrwalania artykułów żywnościowych 
w zakładach „żywienia zbiorowego“ Po. 
rządkując i systematyzując podstawowe 
zagadnienia z tej dziedziny może okazać 
dużą pomoc pracownikom zakładów ły- 
wienia zbiorowego. Powinna ona być wy- 
korzystana zarówno w praktycznej pra- 
cy, jak i w szkoleniu zespołów pracow- 
niczych. 


IL K. 
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PRZYPOMINAMY 


Bemary w gospodach. Wiele gospód w 
dalszym ciągu nie prowadzi dań gora- 
cych z powodu warunków lokalnych, 
które nie pozwalają na uruchomienie 
kuchni lub z powodi znikomej liczby 
konsumentów pragnących korzystać z 
dań gorących. CRS pismem z 2.9.1954 r. 
Nr 2455/54 poleciła wprowadzić bemary 
jako nie wymagające specjalnych po- 
mieszczeń, a mogące w pełni zaspokoić 
potrzeby konsumentów. Bemary powin- 
ny być zainwestowane przede wszystkim 
w tych zakładach, które posiadają trzon 
kuchenny konieczny do przygotowania 
potraw barowych, Bemary powinny być 
używane również przy obsłudze jatmar- 
ków i targów. 

zakup artykułów pochodzenia zagra- 
nicznego. W celu umożliwienia przedsię- 
biorstwom gastronomicznym mnabywanla 
niektórych artykułów pochodzących ze 
skupu paczkowego, jak kakao, banany, 
ananasy, wina, daktyle itp. na korzyst- 
niejszych warunkach CZPG zawarł po- 
rozumienie z CZHAK i „Delikatesami* 
w sprawie odprzedaży wymienionych 
antykułów przedsiębiorstwom gastrono- 
micznym. Umowa stwarza dla zakładów 
gastronomicznych możliwości bezpośred- 
niego zakupu niektórych artykułów w 
„„Delikatesach*, 

Obowiązek odprzedaży worków z pa- 
pieru siarczanego. W celu oszczędnej i 
racjonalnej gospodanki Minister Handlu 
Wewnętrznego wydał zarządzenie Nir 151 
z 27.1.1954 r. (Dz. Urz. MHW Nr 3 z 18.2. 
1954 r.) w sprawie skupu worków z pa» 
pieru siarczanego (natronowego) po ar- 
tykułach spożywczych. 

Przedsiębiorstwa gastronomiczne 20- 
bowiązane zostały do odprzedaży wor- 
ków hurtowniom, w których zakupują 
towar (np. WPHS), bez względu na to, 
czy są to worki dostarczane do ich ma- 
Bazynu, czy też w drodze tranzytu. 

Odprzedaźy podlegają worki z papie- 
ru siarczanego o pojemności 50 kg nie- 
uszkodzone lub uszkodzone w górnej 
części pierwszej warstwy papieru do 
wys. 15 om oraz wszystkie worki wymie- 
nione wyżej w ilości ustalonej planem 
skupu. Work. uszkodzone i nie nadają- 
ce się do użytku należy przekazać na 
makulaturę do Centrali Odpadków Użyt- 
kowych. 

Hurtownie mają prawo obciążyć przed- 
siębiorstwoę karą do wysokości 5 zł za 
każdy brakujący worek do liczby usta- 
lonej planem. Zabroniona jest przy tym 
sprzedaż i przekazywanie worków pa- 
pierowych innym odbiorcom poza wy- 
mienionymi. Cena worka wynosi loco 
magazyn hurtownia 49 gr. 

Odpowiedzialną za gospodarkę worka- 
mi jest komórka opakowań lub wyzna- 
czony pracownik. Pracownicy (właśni) 
„zajmujący się zbiórką 1 odstawą wor- 

/ ków są wynagradzani z funduszu oso- 
bowego w wysokości 10% od ogólnej 
wantości skupionych w ciągu miesiąca 
worków. 


Wydawca: 


Zamówienie PWG 516/Cz64 z dn. 
Nakład 7.260 egz. Ark. wyd. 6,3. Papier druk. sat. kl. 


Cena egz. 3 zł. 


Sprawozdawczość z zakresu mechani- 
zacji. Jednostki sprawozdawcze CZPG o- 
bowiązane są przesyłać sprawozdania w 
zakresie mechanizacji (wzór GUS-HM 5) 
3 razy do roku. Sprawozdania objęły 
Qkres od 1 stycznia do 31 maja br., od 
1 czerwca do 30 listopada i od 31 gru- 
dnia do 31 maja 1955 r. Do sprawożdań 
mają być dołączone omówienia: a) prze- 
biegu remontów i konserwacji, b) prze- 
biegu akcji upłynniania maszyn i c) sta- 
nu wyposażenia pod względem 'techni- 
cznym oraz ilościowym. Wszystkie dane 
powinny być zgodne ze stanem faktycz- 
nym. 


Z PRASY 


Bufet przy stołówce PRK nr 14 w 
Huwsku (obuk Przemyśla) posiada jedną 
szklankę, którą obsluguje się ponad 100 
osób dziennie. 


Zmartwieni są z tego powodu wszyscy 
tzn. konsumenci nie moyący się docze- 
kać kiedy wreszcie dojdzie do nich 
szklanka i bufetowa, która boi się aże- 
by nie stłuczono „jedynaczki“. 

Nie martwi się tylko kierownictwo 
stołówki. 

NOWINY RZESZOWSKIE 


ula : 


PZGS w Skierniewicach organizując Targi Jesienne zapomniał o dwóch „drobnych 
sprawach: o dostatecznym zaopatrzeniu stoisk w towary 1 o zorganizowaniu żywie- 
zaoputrzeniowcy z PZGS w Skierniewicach 


nia zbiorowego. Pewnie 


SE 


1) TARGI JESIENNE 


Nabywanie prosiąt i warchłaków do 
hodowli i tuczu. Na wniosek MHW De- 
partament Żywienia Zbiorowego z 14.IV 
1954 r. Nr ŻZ-IV.C-8/6 Centralnego Za- 
rządu Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi zgo- 
dził się na dostarczanie chlewniom pro- 
siąt o wadze 20 kg i warchlaków o wa. 
dze 25 kg. 


Jednocześnie Minister Skupu i Kon- 
traktacji zarządzeniem Nr 87 z. 25.II1. 
1954 r. § 3 zezwolił na wolny skup — ob- 
rót prosiętami i warchlakami o wadze 
do 15 kg dla celów hodowlanych bez żad- 
nych ograniczeń. 


Obsługa baru „Pod Strzechą* przyj- 


muje dość często z rozlewni zepsute pi- 
wo, które nie nadaje się do użytku. Za- 
miast zwrócić nie nadające się do picia 
piwo dostawcy, sprzedaje je konsumen- 
LOTY, 


Cóż ja na to poradzę, co otrzymujemy, 


to i sprzedajemy...'* 
GAZETA BIAŁOSTOCKA 


S 


wystarczy zorganizować targi a o towar to niech się martwią klienci. 


(z korespondencji E, K.) 
Rolnik Spółdzielca 
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